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В в е д е т е . 
Вемлел'Ьл1е имеетъ величайшее значете для развито! 
человечества: племя, которое въ бевпрерывномъ кочеванш 
поддерживаетъ свое существоваше грабежомъ и охотой, но 
необходимости должно являться грубымъ и зверскимъ въ 
своихъ наслаждешяхъ, радостяхъ и въ обхождети съ себе 
подобными. 
Только съ прюбрететемъ прочнаго местожительства могло 
начинаться постепенное развитее и только съ удержатемъ этого 
местожительства разви™ могло прогрессировать. 
Охотой и рыболовствомъ могутъ заниматься и осЬдлыя 
племена, но такъ какъ тагая занят1я все еще более или менее 
остаются по характеру своему воинственными, то они легко 
ведутъ къ ссорамъ и борьбе; лишь земледелхе, располагающее 
къ мирному труду, служить прочнымъ залогомъ совместной 
жизни. Оно является единственнымъ услов1емъ, при которомъ 
могутъ вполне развернуться до сихъ поръ неразвивнияся въ 
человеке даровашя; только съ переходомъ къ оседло-земледель­
ческой жизни могутъ безнрепятственно развиваться: релипя, 
науки, искусства, промышленность. 
Въ начале культурнаго развитая хлебъ употребляли въ 
пишу, вероятно въ виде целыхъ зеренъ; потомъ зерна на­
чали размалывать между камнями, варили ихъ съ водой и 
ели въ виде супа или кашеобразной похлебки. 
Въ Риме, на ряду съ другими способами нриготовлешя, 
хлебныя зерна также поджаривались; въ восноминаше объ 
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этомъ изобрътети римсшй император'!. Нума учредил-!, еже­
годный праздникъ. 
Хлгйбъ является беяъ сомн^шя однимч, изъ самыхч, важ-
ныхъ пищевыхъ продуктовъ. Большая часть человечества, а 
именно трудяшдеся классы, питаются главным'}, образомч, х.тЬ-
бомъ, но и за роскошнымъ столомч. сибарита, несмотря на 
его изысканность, также имеется хлт/л,. 
Черный хлЪбч, т. е. хл-ьбъ изч, перебродившей грубой 
ржаной муки, играетч, вч. питаши населения и в
г
ь нашем'ь 
городе значительную роль. 
ИзстЬдоваше хл'ьба, встрт,чаюш.агося вч, городе Юрь­
еве, представляется не безынтересным'!, сь санитарной точки 
зрф.шя. 
Н а т е изслт,довате хл'Ьба касается гланнымъ образомч, его 
внъчинихъ свойствч,, содержания вч, немч, воды, кислоты, 
золы, песку, поваренной соли, фосфорной кислоты, протешю-
выхъ веществъ, жира, клетчатки и нрисутств1я вч, немч, 
вредныхъ прим-Ьсей, напр. квасцовч,, мЬднаго купороса, с1,рно-
кислаго цинка и загрязненной муки, преимущественно маточ­
ными рожками. 
Для изсл'Ьдовашя я покуналъ хл'кбч, въ различиыхч, лав-
кахъ, между прочимъ и вч, такихч,, которыя возбуждали во 
мнф, сомнете въ доброкачественности приготовленья хлт,ба. 
Не смотря на это, достоинство х.тЪба оказалось всюду при­
близительно одинаковым'!, Вч, виду итого я счелч, возмож­
ными ограничить свои изсл1;доватя 70-ью лавками. 
Тема для настоящей работы была предложена мн'Ь быв-
шпмъ ассистентомъ при фармакологическом!, институте Им-
иераторскаго Юрьевскаго Университета М. К. Б л а у б е р -
гомч, . Работа была начата по его указатямъ сч> разр'кшешя 
Профессора С. I. Ч и р вин с к а г о вч, фармакологическом'}, 
институте Императорскаго Юрьевскаго Университета, а окон­
чена вч, гшченической лабораторш того же Университета у 
проф. Г. В. Х л о п и н а . 
Кратшй иеторичееюй очеркъ. 
Искуство возделывать хдт.бъ перешло къ памъ, правда 
въ грубой форме, отъ древнихъ Егимтянъ. Начатки этой 
культуры покрыты мистическимъ мракомъ. Боги и полубоги 
спускаются ел, неба на землю, учатъ людей обработки земли 
и сохраняють жатву. Озирисъ далъ древнимъ Египтянамъ 
плугъ, а у древнихъ грековъ Деметра заботливо охраняетъ 
поля. Само происхождеше хлеба покрыто мракомъ неиз­
вестности. Платонъ и Аристотель говорять, что они встре­
чали дикорастущую пшеницу, будто-бы значительно пере-
восходягцую по пышности и красоте ту, которая произро-
стаетъ какъ возделываемое растете
1 ) . 
Но ботаники не верятъ всемъ этимъ сообщеншмъ, ко-
торыя явились илодомъ слишкомъ несдержанной фантазш. 
Новейппя сообщешя вл, свою очередь оставляютъ открытымъ 
вопросъ о томъ, произрастаютъ ли кагае либо роды хлеба 
ВЪ ДИКОМЪ СОСТОЯН1И. 
Изъ Египта, превратившаяся въ культурное государство, 
въ которомъ процветали науки и искуства, земледтше распро­
странилось но всей земле. 
Между темъ какъ пшеница нашла себе широкое ири-
менеше уже въ глубокой древности, рожь была тогда еще 
совершенно неизвестна. Ни Индусы, ни Египтяне совер-
1) V. Ш Ь г а , Оег (ЫгеМеЪаи иш! йаз Вго1. ЫйгпЬеге 1860. 
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шенно не знали ея. Воздълывате ея ведегь сное проис­
хождеше из'ь южной Россш и Малой Азш. Отсюда ужъ 
она распространилась дальше. Греки получали рожь изъ 
Оракш, Римляне возделывали ее для корма скота. Лре-
имущественнымъ средствомъ питания рожь является въ северной 
Европе, какъ напр. въ Гермаш'и, Россш, Польше, Белыти, 
Скандинавш, Голландии и Данш; она подделывается въ Европе 
и Азш отъ 5 0 ° до 6 5 ° скверной широты, въ Норвегш до 
69 ,5° , въ скверной Америке отъ 4 0 ° до 5 5 ° и въ Гермати 
до высоты 900 метровъ. Славянамъ рожь была известна 
еще въ до историчесия времена 
Что касается снещально Россш, то въ пей рожь упоми­
нается, согласно тому же автору, съ 1230-го года, когда въ 
Новгороде во время голода рожь продавалась по 7-ми рублей 
за четверть. 
Нриготовлеше хлеба восходить до глубокой древности. 
Уже въ Библш идетъ речь о хлебахъ (опреснокахъ), которые 
евреи е.чп въ свои праздники. Эти опресноки были тонки и 
выкатаны въ виде илоскихъ круговъ; приготовлялись они изъ 
преснаго (безъ дрожжей) теста. Изъ Египта приготовление 
хлеба было перенесено въ Грещю; здесь его пекли съ раз­
личными примесями, масломъ, перцемъ, сыромъ и молокомъ. 
В ъ Аеинахъ изобрт>тателемъ хлебонечешя считается 
Д1онис1й ; въ честь него устраивались больпия процессш и 
подносились хлебы предложения (8спаиЬгос1е). Отъ Грековч, 
хлебопечеше перешло в
г
ь Италш въ 170-мъ году до Р . X . ; рим­
ляне ввели въ употреблеше для печенья хлеба, больная печи. 
Изготовлялись самые различные сорта хлеба иодъ общимъ на-
зватемъ раш'в. такъ какъ Пана называли изобретателемъ хлф.бо-
иечетя. Некоторые же производить это назвваше отъ того 
что женщины, изготовлявпия хлФ.бъ, придавали ему форму 
Пана. У Германцевъ хлебъ вошелъ въ употреблеше лишь въ 
средше века ; до этого они приготовляли себе из-ь муки 
1) Т у р ч а н и н о в ъ „Истор1я сольскаго хозяйства" 
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и поды ткстоподобпое кушанье. Еще въ 1(>-мч> етолФ.пи вч, 
Швещи не знали хлф,ба вч, томь вид!',, какъ опь теперь упо­
требляется, а изч. муки и воды приготовляли твердый лепёшки. 
Оь началомч. 18-го столт/пя пшеничный хл'Ьбч. нашелч, 
себТ, широкое иримьнсше, сохраненное имч, и до сихч, пор ь ; 
ржаной хлт/гь, вошедипй вч, употреблеше лишь пост!', нере-
еелетя иародовч., пь настоящее время господствует!, лишь вч, 
Гермаиш, Россш и на скандинавском!, сквер!,. 
Литература и методы изелЪдовашя. 
С. Г у д п е к'ь*) изслЕдовалч, усвоеше бт,лковихч> веществ'], 
в'ь различныхъ сортахч, хльба. Он-ь произнодилъ опыты надч, 
молодыми собаками и поросятами и иришелч, къ заключенно, 
что уже для шненичной муки различный формы изготбвлешя 
изъ нея хл'Ьба им'Ьютъ въ этомч, отиошенш важное аначете, 
такъ галушки выделяют'!, гораздо меньше испражнетй, ч1;мъ 
б-ЬлЫЙ ХЛЕбч,. 
В. Г а в р и л к о ,
2 ) основываясь па работать различныхъ 
авторов-],, указываетъ, что составиыя части хлЕбнаго зерна 
вч, разныхъ местностях']» земного шара неодинаковы и по 
зтому, вч, интересах'!, рабочихъ классовч,, необходимо уста­
новить, какую питательность заключают'!, вч, себ-Ь различные 
сорта плодовъ хл-Ьбныхъ растеши. Г а в р и л к о изслЕдуетч, 
въ своей работе содержанье воды, бЕлковыхъ вешествъ, жира 
крахмала, целлюлозы, золы и отношеше корки к
г
ь мякоти. 
Онъ анализировалъ 27 пробъ и нашелъ слъдуюпйя средняя 
числа: 
1) Р у д н е в ъ , О вл1ян1и формы приготовлешя хл'Ьба на усвхяемость. 
СП. 1872 дисс. 
2) В. Г а в р и л к о , Количественное опред'Ьлеше главныхъ остав-
ныхъ частей хл'Ьба. Дисс. СП. 1872. 
въ пшеничном-!, н-ь ржаномъ хлебе: 
Воды 
Бт>лк. вещ . . . . 
Жиру 
Крахмала 














Ю. Б у ч и н с к г й
1 ) кормилъ сначала собак-ь чернымъ 
хл'Лбом'ь и сухарями и животныя были вполне здоровы; 
цотомъ он-1, произведши, опыты на самомъ себе и нашелъ 
въ выделешяхъ больше азота, ч-ьмъ в-ь принимаемой нищ!,. 
Онъ нолагаетъ, что черный хлъбъ переваривается человеком-!, 
хуже, ч-вмъ животными, п что при питаши однимъ черпым-ь 
хлебомъ оргаиизм-ь не получает-ь должпаго количества азота. 
Б у ч и н с к 1 й наигел'ь в-ь кале 3 6 % азота при питаши чернымъ 
хлт,бомъ и 4 1 , 2 % при питаши сухарями. 
А. 3 а р и н ъ 2 ) иисалъ о нечеши всякаго рода хлеба изъ 
цельнаго зерна безъ помола. 
Д а в ы д о в - ! , 3 ) занимался вопросом-!, о количествешюм-ь 
отношеши припека къ влажности. 
М. Л о н о в ъ
4 ) , лаборангь гипеническаго института 
въ Харькове, изсл'Ьдовалъ въ своей обширной работе 26 проб-ь 
хлеба. Онъ анализироналъ 9 нробъ ишеничпаго хлеба, 8 
ржаного изъ города и 9 проб-ь ржаного же хлеба из-ь дере­
вень. Чрезвычайно обстоятельно разбираетъ авторъ въ своемъ 
труде 1) анатомическое строенье ишеничпаго и ржаного зерна, 
2) ихъ химичесшй составъ, 3) трактуетъ объ эпзимахъ зр-(;-
лыхъ непроросшпхъ зерень пшеницы и ржи, 4) о муке, о) 
1) В у ч и н с к 1 й , Матер1алы дли д т о т и к и хлъба и сухарей. 1873. 
2) А. З а р и н ъ , Псчен)С всякаго рода хлЬба изъ цт>льнаго зерна 
безъ помола. 1876. 
3) Д а в ы д о в ъ , Количественное отношение приняла къ влаж­
ности. 1886. 
4) М. П о п о в ъ , Хлт.бъ. Ха,>ьковъ. 18Ъ8. 
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и объ изготовлении хлеба. Въ заключенье приложены ана­
лизы хлеба. 
О к о р о б о г а ч ъ
1 ) представилъ диссертацш иодъ за-
главьемч, „Истинные белки отрубей и растворимость ихъ при 
вареши въ паииновомъ котле. 
А Г л а д к 1 й 2 ) занимался вопросомъ объ общедоступ-
номъ способе опредЪлешя влажности хлеба. Для этой цели 
онъ измЕрялъ объемъ хлеба, высуши валч, хлебч, носред-
ствомъ концентрир. Н
2 8 0 4 и высчитывалъ по повыгаетю уровня 
Н
2 8 0 4 количество воды. Но такъ какъ объемъ различныхч, 
хлебовъ, вслЕдствье неодинаковой порозности, не соответствует'!, 
массе, то и способъ ведетъ къневерпымъ результатамъ и ГладкШ 
былъ вынужденч, отказаться отъ такого способа онределешя 
влажности. Онъ достигъ цели темч,, что взвешивалч, хлебъ на 
ручныхъ весахъ и сушилъ концентрированной Н
2 8 0 4 . Во 
11-ой части своего труда Г. предлагаешь не подвергать сухари 
температуре выше 100° С, а сушить ихъ надъ чистой кон­
центрированной сЕрной кислотой. 
С к в о р к и н ъ
3 ) изследовалъ химичесюя составныя части 
ншеницы. 
Н. П о и о в ъ
4 ) занимается вч, своей обширной диссер­
тацш усвояемостью различныхч, сортовъ чернаго хлеба. Онъ 
производил'!, опыты со смешаннымъ и не смешаннымъ нитатемъ 
и пришелч, къ заключенш, что одинъ черный хлебъ не 
можетъ доставить организму необходимаго количества азота. 
Солдатсгай хлебъ, содержаний много отрубей, переваривается 
очень плохо, черный хлебъ съ возможно малой примесью 
отрубей немногимъ хуже, чемч, белый; сухари изъ ржаной 
1) С к о р о б о г а ч ъ , Истинные бълки отрубей и растворимость ихъ 
е1с. СП. 1889. 
2) А. Г л а Д к 1 й , Общедоступный способъ определения влажности 
хлвба. СП. 1889. 
3) С к в о р к и н ъ , Химичесшй составъ пшеницы. 1890. 
4) Н. П о п о в ъ , Матерхалы къ вопросу объ усвояемости разныхъ 
сортовъ чернаго хлЪба о(;с. М. 1890. 
• 
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муки занимаютъ последнее место въ ряду питательной расти­
тельной пищи. 1Г о н о в ъ заключаетъ свою работу пожелатемъ, 
чтобы черному хлебу сообщалась большая питательность иу-
темъ освобождешя его отч> отрубей. 
Я н и ц к 1 й х ) занимался опредЬлеьпемч, доброкачествен­
ности муки. 
О р л о в ъ
2 ) изследоналъ хлеб'ь со снорыньею. 
В. С а м г и н ъ
3 ) изследовалъ въ 1891 году московские 
хлебч,. Его анализъ простирался на 30 пробъ, изч> которыхъ 
29 иробъ взяты изъ города и 1 изъ деревни. Наследованы 
были пшеничный и ржаной хлебъ въ различныхъ видахъ, 
пшеничный французскш, весовой белый, калачъ еЬе.; ржаной 
въ виде кислаго, кислоеладкаго, пеклевапнаго, сеяннаго е1с. 
С а м г и н ъ получил'ь следуюнця цифры: 
сухое вещество 
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Черный хлЬбъ 31,8 47,63 2,24 1.08 0,8 3,73 2Д06 13,167 2,22 76,67 0,14 
Пшеничи. хлвбъ 70,0 37,91 2,1(5 0,92 0,1 1.86 2,491 15,567 1,08 78,32 0,15 
С а м г и н ъ коснулся вкратце и усвоешя белковаго 
вещества и углеводовъ, и нашелъ, что такъ какъ въ кисломъ 
хлебе содержится усвояемыхъ углеводовъ 8 9 , 1 % и 66 ,8% 
белковыхъ веществъ, то фунтъ чернаго хлеба по 2 кои. за-
ключаетъ 18,21 §гш. усвояемыхъ протеиновыхъ веществъ и 
150,59 §;. усвояемыхъ углеводовъ. Въ кисло-сладкомъ хлебе 
заключается 66 ,8% усвояемаго белка и 88,1 углеводовъ, а 
въ франзоли 8 1 % белковаго вещества и 9 8 , 5 % углево­
довъ, такимъ образомъ, въ кислосладкомъ хлебе въ 2 коп. 
фунтъ содержится 15,22 #. питательнаго протеинавого веще­
ства, 125,84 углеводовъ, въ французскомъ хлебе за 2 кои. 
6,25 усвояемаго протеина и 54,26 углеводовъ. Принимая 
1) Я н и ц к 1 й , Матер1алы доброкачества муки. 1894. 
2) О р л о в ъ , Изслъдовате хлъба со спорыньею. 1891. 
?.) В. С а м г и н ъ , Санитарное изслъдоваше хлъба. М. 1891. 
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во внимате, что за ту же цену покупатель прюбрЕтаетъ в
г
ь 
черном'ь хлебе вдвое больше усвояемыхъ б+,лковыхъ ве-
ществч,, ч'Ьмъ въ б-Ьломъ, и втрое больше, чЕмъ въ франзоли. 
С а м г и н ч , иолагаеть, что у насъ черный хлебч,, при всъхъ 
его дьэтетическихъ недостатках!,, никогда не будетъ вы-
т'1;сненгь белым?,. 
0 . С т е ф а н о в с к 1 й х) изследовалч, въ обширной дис­
сертант голодные хлеба. Здесь суррогатомч, р;ки и пшеницы 
служитъ ячмень, овесъ, полба (Тп(лс. зреНа, е1 1г. ату1еиш), 
просо ( Р а т с и т тШасеит), гречиха (Ро1у§-ота п1§-оруппп), мо-
тыльковыя растешя, картофель, желуди, лебеда, березка, куколь, 
солома, древесная корка и даже глина. С. приходить кч. 
результату, что унотреблеше суррогатнаго хлеба можетъ только 
содействовать какч. телесной, так
г
ь и умственной слабости 
парода. 
П. Т р о и ц к и ! 2 ) исиытывалч, жизнеспособность болЕзне-
творныхъ микробовъ на хлебе. Опыты свои онъ ироизводилъ 
надч. следующими микробами: 1) золотистый гроздекокч,, 
2) палочкой сибирской язвы, 3) тифозной палочкой и 4) хо­
лерной запятой. Такч, какч, размножеше микробовъ обуслов­
ливается хлебной кислотой, то Троицюй нашелъ, что микро­
бы обладаютч, гораздо меньшей жизнеспособностью на черномъ 
хлебе, ч'Ьмч, на Оьломъ. Въ одномч, изъ ноложенш онъ 
утверждаетъ, что хлебч,, особенно белый, можетъ быть отне-
сенъ кч, числу иредметовч., способствующихч, раснространешю за-
разиыхъ болезней. 
М. П о к р о в с к 1 й 1 ) наследовала, ржаной хлебъ съ 50 
до 70 % отрубей и безотрубный. О т , нашелъ, что съ 5 0 — 7 0 % 
отрубей можно испечь хлебч, по видимымч, качествамъ пре-
1) в. С т е ф а н о в с к 1 й , Матер1алы для учешя свойства голоднаго 
хлъба. 1893. 
2) П. Т р о и ц к 1 й, Жизнеспособность нъкоторыхъ болезнетворных!, 
микробовъ на черномъ и б'Ьдомъ хлъб*. СП. 1894. 
1) М. П о к р о в с к 1 й , Ржаные хл*бы съ 50—70% отрубей и без­
отрубные. 1894. 
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несходный и гораздо бо.тке вкусный, ч'Ьмъ безотрубный, но 
что усвояемость его въ сравненш съ послъднимъ, очень слабая, 
потому что въ хлебе съ отрубями целлюлоза въ неизмель-
ченномъ видф. мешаетъ усвоение. 
Е. Л е б е д е в ъ
1
* , основываясь на различных'], авторахъ, 
устанавливает'], ядовитость куколя. Куколь д'Ьйствуетъ вредно 
не только на пищеводный трактъ, но, главнымъ образомъ, 
на нервную систему и на деятельность сердца. Но так
г
ь какъ 
въ литературе неизвестно ни одного случая отравления хле-
бомъ, содержащимъ эту вредную примесь, не смотря на то, 
что крестьяне съедаютъ ея съ нечистымъ хлебомъ много, 
Л е б е д е в ъ задался целью разрешить это иротиворечье теорш 
съ практикой. Ои'ь пришелъ на основами опытовъ к
г
ь за-
ключенш, что хлебъ съ примесью куколя не вредить живот-
нымъ. При онытахъ надъ самимъ собою онъ уиотребилъ в-ь 
46 дней 145,3 &гт. куколя безъ всякаго вреда. Л е б е д е в ъ 
утверждаетъ, что куколь въ хлебе безвреденъ, потому что 
его ядовитое вещество иШт.§;т въ большей части разрушается 
при иечеши жаромъ и кислотами. 
В. С о к о л о в ч .
2 ) основывается на томъ, что оиределеше 
кислотности хлеба производится по различным'], способамъ. 
Онъ ноставилъ себе задачу выбрать такой способъ который 
даетъ наиболее точные результаты. Онъ остановился на спо­
собе Л е м а н а , введя въ него некоторую поправку: онъ бралъ 
отношенье воды къ хлебу — 10:1 , и РЬепо1рЬЫет въ боль-
шихъ количествахъ — 5% раствора его 10 капель на 500 
ест . воды. 
Г. Я р о ц к ь й
3 ) пришелъ въ своей работе къ следую-
щимъ выводамъ : 1) въ муке, въ сыромъ, плохо вентилируе-
момъ помещеши, количество влаги непрерывно увеличивается. 
1) Б. Л е б е д е в ъ , О хлъбЪ изъ ржаной муки съ примесью ку­
коли. 1894. 
2) В. С о к о л о в ъ , Объ опредъленш кислотности хлъба. СП. 1898. 
3) Г. Я р о ц к 1 и , Матер1алы къ вопросу объ определении степени 
залежалости муки. СП. 1898. 
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2) Рядомъ съ усилешемъ влажности увеличивается количество 
мальтозы. 3) Количество декстрина падает?, до известных?, 
пределов?, порчи муки, за которымъ количество декстрина 
быстро возрастает'!,, вероятно, на счет?» крахмала. 4) Оба 
явлешя : прибыль мальтозы и колебанье въ количестве дек­
стрина, какъ яплешн постоянный и начинающаяся съ самыхъ 
иервыхъ ста/и'й порчи муки, после надлежащей детальной раз­
работки, могут-ь служить исходными пунктами для выработки 
метода изследованья и опредълешя степени залежалости. 
Ф. Л а н г е н б а х е р ъ
1 ) указываешь, что для^ изследо­
ванья крахмала въ растительных?, продуктахъ существуетъ 
множество способовъ. Способъ Ф а у л е н б а х а признается 
вч, настоящее время нростейшимъ и лучшимъ. Л а н г е н -
б а х е р ъ хочетъ выяснить, насколько способъ Ф а у л е н ­
б а х а нркмънимъ кч, определению крахмала вч, роститель-
ных'ь продуктах?,, богатыхъ белковыми веществами. Он?, 
приходитъ къ выводу, что для клейковинныхъ иродуктовъ 
способъ этотъ вполне пригоденъ, но для пшеничныхъ от­
рубей необходимы некоторый отступления отъ оригинальнаго 
способа. 
Г. Г е ф т л е р ъ
 2 ) изучаешь усвояемость зерноваго хлеба, 
т. е. хлеба, полученнаго из?, зерна безъ комола его. Он?» 
приходит?, къ следующему заключенью: приготовленье хлеба 
прямо изч> зерна, без?, помола, нельзя признать ращональнымъ, 
так?, какъ при немъ хлебъ готовится изъ н/Ьльнаго зерна без?» 
обдирки и измельченья его, при этомъ все отруби остаются 
въ хлебе. Все преимущества зернового хлеба — простота 
и чистота приготовленья — однако вполне уничтожаются ре­
зультатами оыытовъ надъ усвояемостью его сравнительно съ 
солдатскимъ мучнымъ хлебомъ: онъ усвояется много хуже 
ыоследняго. 
1) Ф. Э. Л а н г е н б а х е р ъ . Примкнете метода Фауленбаха къ 
количественному определенно крахмала е*с. СП. 1878. 
2) Г. Г е ф т л е р ъ , Зерновой хлебъ, опытъ усвояемости его азо-




и п & т а п п 1 ) изследовалъ кшятя нищеварительныхъ 
соковъ на черствый и св'Ьяий хлебъ. Онъ старается уста­
новить, сколько слюны всасывается черствымъ и св-Ьжимъ 
хлебомъ, и Д'ЬйСТВ1е соляной кислоты и соляной кислоты 
и пепсина на пережованный хлебъ. Онъ приходитъ къ вы­
воду, что большой разницы между черствымъ и свЪжимъ 
хлебомъ въ этомъ отношенш не существуете 
Е. \ У е И е 2 ) объясняетъ образование плесени на хлебе 
только заражешемъ извне, потому что грибки, находящееся 
въ самой муке, уничтожаются печнымъ жаромъ. РешсШшп 
§1аиеит, А8рег§Шиа ш»1и1ап8 нревращаютъ белковину въ хлебе 
въ растворимый въ воде соединешя. Они не измтэняютъ ко­
личественно азота въ хлебе, по разлагаютъ углеводы и пре-
вращаютъ ихт., по большей части въ СО
2
, при чемъ происхо­
дить значительная потеря сухого вещества. 
М. Б л а у б е р г ъ
3 ) изследовалъ въ 1892 году московский 
хлебъ, и нашелъ из
г
ь всЬхъ анализовъ в
г
ь среднемъ: 
Воды, Кислоты, Порозноети. Азота. Азот. вещ. Золы. 
4 7 , 6 6 % . 1 , 1 2 4 % 3 5 , 7 5 % 2,355. 14,717 2 ,391 . 
Приготовлен1е чернаго хлЪба. 
Цель, преследуемая при подготовлен^ изъ муки хлеба 
состоит'ь въ томъ, чтобы такъ изменить ее въ ея химическихъ 
и физическихъ свойствахъ, чтобы она могла легче пропиты­
ваться слюной и перевариваться пищеварительными соками. 
Это достигается смъшешемъ муки съ водой, брожешемъ теста 
и иечетемъ. Кислое тесто, которое играетъ выдающуюся 
роль при гфиготовлегпи хлеба, представляетъ изъ себя ни что 
иное, какъ хлебное тесто, перешедшее въ сильное брожеше 
и способное, благодаря находящимся въ немъ ферментамъ, 
легко приводить въ брожжеше свежее тесто. Подъ вл1яшемъ 
1) Агсппг Щ
Г
 Ну$1епе. Вй. 24. 
2 ) Е. \У е И « , АГСЫУ 1иг Н^епе. Вй. 2 4 р. 84 . 
Я) Первый годовой отчетъ Моековек. Санитарн. станц. 1892. 
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ферментовъ кислаго теста образовавшиеся сахарч, разлагается 
главным?, образомъ на этиловый алкоголь и углекислоту. 
Такимъ образомъ разлагается отъ 1—2% муки. Въ 1 кило­
грамме хлЕба образуется около 2,5 гр. этиловаго алкоголя 
и 2,7 гр. углекислоты. Когда винное брожжеше закончено, 
начинается кислое броженье, при чем?, алкоголь иереходитъ 
въ уксусную кислоту: 0 2 Н 5 О Н + ( ) 2 = С Н 3 — ООО И + Н 2 0 , а 




1 2 0 6 = = 2 С 3 Н 6 0 3 1 ) . 
Согласно работамч, Моипея особенная окраска хлеба за-
ВИСИТЪ отч, разложенья клейковины сегеаИп'омъ. Последит, 
согласно V, В ь Ь г а . есть то тело, которому все злаки обя­
заны сиоимь коричпеватымч, цветом?,. 
СегеаНп легко прьобре.таетч, способность действовать, какч, 
ферментъ. Онъ превращав тч, крахмалч, вч, декстринъ, дек-
стрипъ вч, сахаръ, а атотч, последшй вч, молочную и масля­
ную кислоты
 2 ) . 
Чтобы приготовить хлебное тесто, сметиваютч, неболь­
шое количество кислаго т(,ста, обыкновенно две—четыре 
части на 100 частей муки, сч, семью частями поды, пока 
но но (учится жидкая .масса. Кч, ней прибавляют!, за те.мч, 
5 частей муки. Подч, вльяньемч, воздействья воды на крахмалч, 
муки этотъ последней иереходитъ отчасти вч, декстринъ и 
сахарч,, который подч, вльяшемч, ферментовъ кислаго теста 
медленно разлагается; процесс?, броженья начался. 1>ро-
женье въ зависимости отъ температуры муки, воды и поме­
щенья продолжается отч, 6—18 часовч, и заканчивается въ тотъ 
моментъ, когда масса иерестаетъ подыматься и въ то же время 
изч, нея начинает?, выделяться углекислота. Затф.мч, смеши-
ваютъ массу, так?, называемую опару, еще сч, 5 частями муки 
и
 х
и—1°/о поваренной соли, которую предварительно раство­
ри ють, и начинают?, месить. Месят?, обыкновенно или 
1) V. В 1Ь г а. Оег Ое*геМеЪаи ишЬ Дав Вго! (880 р. 375. 
2) 1 Ш е т . 
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руками, или месильными машинами, чтобы способствовать луч­
шему смешенш опары съ мукой прибавленной позже. Заме­
шанное тесто оставляютъ на некоторое время въ покое, чтобы 
брожеше сообщилось и позднее прибавленной муке. Это 
продолжается отъ Р/ъ—3 часовъ, после чего тесту начи­
нают!, придавать форму. Оформленное тесто, или оставляютъ 
на некоторое время, чтобы оно поднялось прежде, чемъ его 
иоложатъ въ печь, или же этоть процессъ происходить уже 
въ печи. Въ томъ и другомъ случае, однако, оформленное 
тесто смазываютъ сначала водой, чтобы не допустить вздувашя 
хлебной корки, могущаго произойти иодъ в.'ияшемъ высокой 
температуры хлебной печи. 
Въ компактной массе теста алкоголь и углекислота рас­
пределены въ маленьких'!, пустотахъ въ форме нузырьковъ. 
Оба иодъ вл1яшемъ высокой температуры быстро улетучи­
ваются, при чемъ, благодаря расширенш газовъ, поры 
значительно увеличиваются въ объеме. Благодаря этому весь 
объем-ь тоже увеличивается, такъ что хлебъ большею частью 
получаетъ вдвое больпйй объемъ, чемъ взятое для него тесто. 
После пом'Ьщешя теста въ печь, брожеше можетъ еще 
продолжаться лишь короткое время; оно скоро прекращается 
иодъ вл1ятемъ высокой температуры. По этому увеличеше 
хлеба ни въ коемч, случае нельзя приписывать продолжающе­
муся бр"ожжешю ; оно обязано исключительно расширенш угле­
кислоты и, быть можетъ, виннаго спирта. Когда алкоголь и 
углекислота изъ теста улетучатся, жаръ начинаетъ действо­
вать на поверхность хлеба, и на немъ образуется корка. 
При этомъ испаряется значительная часть воды. Вода раство-
ряетъ немного декстрина, который затвмъ остается въ виде 
тонкаго слоя, придавая корке глянцовитость. Однако если 
жаръ сильн-Ье подействуетъ на корку, то декстринъ разла­
гается, при чемъ выделяется углеродъ и образуются приго­
релые продукты, которые Е с 1 с Ь е п Ь а с Ь назвалъ А з з а т а г 1 ) 
1) V. В 1 Ь г а. Оег «е*ге1(1еЬаи ипй (1ав Вго1. 1860 р. 378. 
2 * 
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Я опредълилъ на пятифунтовыхъ хлебахч, количество 
испаряющейся воды. При 1А'2 часовомч, нечегаи они показы­
вали потерю въ весе вч, 2 2 % . 
Подъ вл1яшемъ температуры иечешя, зернышки крахмала 
расбухаютъ; они связываютъ воду, переходя частью вч, раство­
римый крахмал'ь. 
Хороню выпеченный ржаной хлт.бч* долженъ быть покрытъ 
коркой, которая им'Ьетъ темпокоричневый, а не черный цвьтъ 
и которая не должна иметь вамФ.тно-горькаго вкуса. Мя­
коть не долита иметь кислаго вкуса, и в
г
ь ней не должно 
встречаться глыбокъ муки, а также месть, спободныхч, отъ 
пузырьковъ. Болыше иузырьки н пустоты между коркой и 
мякотью указывают'], па какую-нибудь неправильность ггь нри-
готовлеши хл'1'.ба. Если же х.:гт/п> хорошо выпеченъ, если 
он'ь достаточно рыхлъ, то онъ легко жуется, легко смеши­
вается со слюной и зат1;м'ь безгь труда переваривается. 
Вода. 
При изготовденш тъчгга черного хлеба, кч. 100 несовымч. 
частям-), муки прибавляется обыкновенно отъ 7 0 — 8 5 в-Ьсо-
выхч, частей воды. Чистая, нормальная мука, содержащая 
обыкновенно отъ 8 - 1 0 % влажности, евязываетъ больше воды, 
ч'Ьмъ испорченная; точно также сорта муки съ болыиимъ со­
держащем!, клейковины требуютч. больше поды для пригото-
влешя теста, чемъ бедная клейковиной мука. Находящееся 
въ брожеши тесто дол;кно иметь температуру въ 20—24° К. 
Для достижешя потребной температуры, вода, служащая для 
нриготовлешя теста, должна быть нагр-Ьта такч>, чтобы, после 
см'кнешя ея сч, мукой, была достигнута указанная темпера­
тура. Продолжительность иечешя зависитъ отч> температуры 
печи. Чемъ выше температура ея, темъ скорее заканчи­
вается процессь. Однако при слишкомъ высокой температуре 
4
 печи легко образуется толстая, загорелая корка, а мякишъ 
остается очень богатымъ водой. 
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Часть, находящейся вч, тЬст'Ь воды, испаряется во время 
печенья, при чемч> хлеб?, ирьобретаетъ такую степень сухости, 
какая необходима для того, чтобы онч> былъ съъдобнымъ и 
не портился. При лежанш хлебъ еще теряетъ воду и посте­
пенно становится твердым?, и черствым?,.. Мягкая консистен-
адя св'Ьжаго хлеба в?, противоположность черствому вполне 
заслуженно обращает?, на себя вниманье. Уже въ экономи­
ческой онциклопедьи V. К г и п Н и ' а въ 1784 указывается, 
что черствый хлеб?, при подогрЕваши становится похожим?, 
на св'Кжш. Вч, 1832 году В о и в в . п ^ а и Н опубликовалч, 
свои взгляды по поводу зачерствЕшя хлеба. Высказанный 
им?, соображенья и произведенные опыты состоятч, в?, слт,-
дующемъ: почти всеми признано, что мягкьй хлебч, отли­
чается отч, черстваго большим?, содержашемч, воды и что 
зачерствтше хлеба должно приписывать только постепенному 
высыханью его. На этомъ основаньн черствый хлебч, счита­
ют?, питательнее, какч, содержаний больше вещества, чЕмъ 
воды. тЕмъ не менее вч, домашиихч, хозяйствахч, мо;кно по 
большей части виден,, что хл'1',6?, стараются оберегать отч, вы­
сыханья и сохранять вч, таких?, местах?,, где онъ возможно 
меньше теряет?, воды. Не смотря на это, сначала мягкьй мякишъ 
становится черезч, короткое время твердымъ, а твердая корка 
принимает?, мягкую и гибкую консистепщю. Эти изменешя, 
однако, обусловливаются больше температурой, чтшъ потерей 
воды, и черствый хлеб?, можно без?, труда сделать похожимъ 
на вновь испеченный. При иоджариваньи тонкаго ломтика 
хлеба над?, слабым?, иламенемъ выступают?, на сцену отчасти 
тЬ-же явленья. Поверхность такого тонкаго куска хлеба, бла­
годаря быстрому и непосредственному действие жара, ста­
новится твердой и хрупкой, частью даже обугливается и 
действительно теряетъ некоторое количество воды, но внут­
ренняя часть куска становится мягкой и эластичной. 
Таким?, образомъ, не одно высыханье т. е. потеря воды 
является причиной зачерственья хлеба. Опыты подтвердили 
это. Въ середину круглаго хлеба въ 33 сант. въ дьаметре 
22 
Т е м п е р а т у р а . 
Число. Ч а с ъ . Х л 1 > б а . 
К о м н а т ы . Въсъ хлъба. 
12 9 час. утра + 9 7 ° С. + 19 " С. 3760 гр. 
п 
1 ДНЯ + 50,2 + 19 3735 „ 
•п 10 » веч. + 32 + 18 
13 9 
утра 4- 1 8 ' 3 + 18,1 3730 „ 
14 9 „ » + П + 17,4 3727 „ 
15 9 
я 
+ 16,4 + 17,4 3712 ., 
16 9 » + 15,8 + 17,4 3 7 0 0 „ 
П 
9 „ + 15,8 + 17,4 3696 „ 
18 9 + 15,8 + 17,4 3690 „ 
Черезъ 6 дней, иослЕ того, какъ хлЕбъ вЕсилъ уже 
3,69 килограммовъ, его положили въ печь. Введенный до 
середины термометръ показывалъ черезъ 1 часъ + 7 8 ° С , 
а на разрЕзЕ хлЕбъ имЕлъ совершенно видь свЕже-иснечнаго, 
при этомъ онъ вЕсилъ 3,57 килогр. и потерялъ 120 гр. 
воды. Изъ этого можно заключить, что потеря воды, не 
превышающая извЕетныхъ границъ, ни сколько не вл1яетъ 
на иревращете хлЕба въ то состояше, которое называютъ 
черствымъ. ЗатЕмъ опытъ былъ повторенъ, но уже въ 
другой формЕ: кусокъ горячаго хлЕба былъ помЕщенъ въ 
чашку, поставленную подъ колоколъ, отверстье котораго на­
ходилось надъ водой, такъ что находивплйся въ колоколЕ 
воздухъ былъ насыщенъ влагой. При этомъ получились слЕ-
дуюнце результаты. 
и 14 сант. толщины, «скорЕ нослЕ вынутья его изъ печи, по­
гружался шарикъ термометра на глубину 7 сант. Темпера­
тура въ этомъ мЕстЕ хлЕба оказалась 4- 97° С. ХлЕбъ, 
когда въ него былъ ногружепъ шарикъ термометра, вЕсилъ 
3,76 килограмма. Его внесли въ комнату, температура ко­
торой была + 19° С , послЕ чего были сдЕланы слЕдуюпи'я 
наблюдешя: 
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В ь с ь х л * б а 32,0:1 
Поел* того, какъ опъ пробылъ 24 ч. подъ колокол. 31,82 получерствый 
я » " 48 » „ 31,75 черствый 
Я я я 
72 , „ 31,7 очень черств. 
И:-п. зтихч, взвешивашй видно, что горячШ хлъб'ь, мри 
уменьшены своего веса на 0,007 часть, сделался получерствым'ь. 
Разч, нерешедши вч, такое состояше, он-ь продолжалч, чер­
стветь дальше, хотя последующая потери не превышали 0 , 0 0 2 ; 
0,00.16; 0,003 первоначальная веса. 
В о н 8 8 1 п и 11; изч, всехч, свонхч, опытовч, выводить 
заключеше, что черствый хлФ.бч, отличается оть свежаго не 
меныпим'ь содержашемч, воды, а особымъ молекулярнымъ 
состоящем'!,, которое наступает!, во время охлаждешя, разви­
вается благодаря ему и продолжается до тЬхъ иоръ, пока 
температура не перейдеть известных
-), границч,. 
в - г а е ^ е г , согласный сч, результатами изеледовашй нреды-
дущаго автора, доказывает),, что зачерствеше хлеба совер­
шенно не зависит'ь отъ продолжительности брожешя. То 
обстоятельство, что ржаной хлебъ иногда очень быстро 
черствеетъ, приписывают!, подмешиванию кч, ржаной муке 
другихч- сортов-!, муки, какч, напр. пшеничной худшаго ка­
чества или муки различных!, овощей, бобовч,, гороха и т. п . 1 ) . 
Стремлеше многихч, хлебонековч, направлено кч, тому, 
чтобы вч, ц'вляхч, снекулятивныхч, повысить содержание воды 
въ хлебе. Если однако для нриготовлешя теста взято слиш-
комч, много воды, то корка получается толстая, а мякоть плот­
ная и трудно перевариваемая
 2 ) 
С а м г и н ъ
3 ) нашелъ въ московском'!, чернымъ хлебе 
отъ 49, 65 52, 5 7 % воды. П о и о в ъ 4 ) въ харьковскомъ 
1) V. В ] Ъ г а , Ш 6е1ге1а'еЬаи иш1 йав Вго*. р. 407—411 1. с. 
2) Коттоск, ЬопгЬисп йег Ну^епе, МПеп 1883. р. 508. 
3) С а м г и н ъ , Санитарное изелвдовате хлъба въ Москвъ. Дисс. 1891. 
4) И о п в в ъ , ' Хлъбъ. Харьковъ 1888. Дисс. 
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- 48 , 6 % ; Г а в р и л к о 1 ) — 5 1 , 3 % и П о к р о в с к и й 2 ) 
въ Казанскомъ черномъ хлебе 52, 4 % . 
Я опредълялъ содержаше воды въ корке и мякише от­
дельно. Корка была возможно тщательно освобождена отъ 
мякиша, разрезана на мелме куски и высушена при темпе­
ратур!, въ 1 0 0 ° С. въ сушильном?, шкафу до постояннаго 
веса. При определенна воды въ мякише не было надобности 
употреблять большого куска хлеба, такъ какъ было устано­
влено, что содержаше воды въ ломтях?,, вырезанныхъ из-ь 
различных?, мест?, хлеба, подвержено лишь очень незначи-
тельнымъ колебатямъ. 
Порозноеть 
Въ выпеченномъ хлебе на разрезе замечаются маленьия 
пустоты, который называютъ порами. Порозноеть хлеба до­
стигается различными способами : брожешемъ, развит1емъ угле 
кислоты изъ углекислыхъ солей и наконец?,, путемъ пря­
мого вдувашя въ т'Ьсто угольной кислоты. 
Естественный способ?, сделать хлеб?, иорознымъ, т. е. 
рыхлымъ, есть, конечно, брожеше. 
Методъ брожешя заключаете однако вч, себе недоста-
токъ, состояний въ томъ, что благодаря ему происходит?, 
потеря вещества. Если потерю вещества считать равной 
только 1 % , то въ Германш ежедневно можно было бы сберечь 
2 0 0 0 3 ) центнеровъ хлеба. Эта потеря так?, велика, что 
стремлеше приготовлять хлеб?, нормальнаго качества без?, 
брожешя заслуживаетъ полыаго внимамя. ( т г а п а ш 4 ) высчи-
талъ, что при неченш хлеба вч, одном?, только Лондоне 
1) Г а в р и л к о , Каличественпое опрвд. главы, состав, частей хдъба 
СП. 1882. 
2) П о к р о в с к и й , „Здоровье" № 4, 1882 г. Оцред. воды, золы въ 
Казанскомъ хлебъ. 
3) N о V а с к , ЬеЬгЬисп Лет Ну^гепе. Швп 1883, р. 507. 
4 ) ШИет, р. 507. 
ежегодно выпускается въ всздухъ .13 миллюновъ литровъ 
алкоголя. 
Минеральныя средства ия разрыхлешя имвютъ целью 
устранить брожеше и вмвст'в съ тт>мъ потерю вещества. 
Вч> качестве средств'!, разрыхлешя употребляются: 1) ки­
слый углекислый натри"! и соляная кислота. При взаимо-
дъйствш обоих'ь отихч. веществ'!, образуются углекислый газч, 
и поваренная соль. 2) Винная кислота и сода (ЖЪгшт Ы-
сагЬошспт) и так'ь называемым быстрый дрожжи (ЗоппеНЬеГе), 
состояния изъ 3 3 % углекислаго натрия, 1 8 , 7 % винной кислоты 
и 4 7 , 3 % крахмала, 3) Горсфордсшй иорошокъ для иечешя, 
состояний изъ кислаго углекислаго т ш р я и кислаго фосфорно-
кислаго кальщя. По Либиху Горсфордекпьиорошокч, содержитъ 
кроме вышеупомянутых'!, веществъ еще примесь хлористаго 
кальщя. 
Анпийсгай врач'ь Б о и у П з с Ь
1 ) ввелч. въ хлебопечение 
пр1емъ, состояний вч> томъ, что хлебное тесто разрыхляется 
путем*ь непосредственна!^ введеши вч> тесто угольной кислоты. 
Приготовление теста ироисходитъ въ особомъ аппарате. При 
этомъ устраняется всякое вмешательство ручного труда, такч, 
что этотъ способ'!, обработки имеетч, преимущество, какч, более 
чистый. Къ хлебу приготовленному по способу Оои^ПйсЬ'а, 
носящему назваше „аёгеЫ Ьгеао!", для улучшешя вкуса при­
бавляется больше поваренной соли, чвмч, к'ь приготовленному 
обычнымч, снособомъ. 
При обсуждеши достоинств'], хлеба необходимо обращать 
внимаше на его порочность. Хлебъ изъ испорченной муки 
будетч, всегда менее рыхлъ; такч, какъ клейковина такой 
муки теряетч, свойство удерживать углекислоту. Слишкомч, 
большая порочность делаетъ, однако, хлебъ очень объемистымч,; 
этимъ обстоятельствомъ пекари пользуются, чтобы эксплуа­
тировать публику, такч. какъ повышенная порозность легко 
скрываетъ избытокъ воды. 
1) N о да а с к , Ьепгоисп Лиг Иуц'юпн, \\'1оп 1883. 
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Ч у г и н ъ ') и В и н о к у р о в ъ 2 ) кашли къ Харьковском?, 
черномъ хлебе 4 4 % порозности, вч, Петербургскомъ 48 °/о, 
въ Московскомъ 3 1 , 8 % , вч, солдатскомъ 1 9 , 8 % , а С а м -
г и н ъ
3 ) нашелъ отч, 1 8 — 4 4 % . Порочность я определял?, 
по способу профессора Я ко б 1 я 4 ) . Изч, мякоти вырезывался 
кубически! кусокъ, стороны котораго вч, вышину и длину 
равнялись 3 сант. и объемъ котораго былч, равенъ 27 куб. 
сант. Этотч, кусокч, мялся между пальцами до тьхъ порч., 
пока не получалась совершенно компактная масса. Эта масса 
погружалась вч, градуированный цилиндръ, содержаний 30 куб. 
сант. масла и повысившейся отъ итого уровень масла отмечался. 
Разница между первоначальнымч, и повысившимся уровнемч. 
выражала вч, кубическихъ сантиметрахъ величину смятаго 
компактнаго куска хлеба, а разница между объемомъ порознаго 
н смятаго куска выражала порозноеть хлеба, которая высчи-
тывалась въ % % первоначальнаго обч,ема хлеба. Если напр. 
27 куб. сант. мякоти, после того какъ она была смята, вы­
теснили 15 куб. сант. масла, то число выражающее пороз­
ноеть равнялось 2 7 — 1 5 = 12 пли выраженное вч, процентах!. 
~ 27 : 12 = 100 : X = 44,44 % . 
Л е м а н ъ
Г | ) высчитываешь объемь норь по удельному весу 
по формуле: 
„ (8! —8) . 100 
Р У =
 8 » 
8 1 означаешь порозный хлебъ, 8 — хлебъ, лишенный поръ. 
Жиръ. 
Сумму веществъ, извлекаемыхъ изъ пищевыхъ нродук-
товъ обработкой ихч, эфиромъ, называютъ жиромъ. Онч, со-
1) Ч у г и н ъ , объ изелвд. рыночнаго хлъба въ Харьков* Журналъ 
„Здоровье" 1881, XI. 
2 ) В и н о к у р о в ъ и Т р о и ц к 1 й , Санитарныя Новости прил. къ 
ж. „Здоровье". 
3) С а м г и н ъ , Санитарное изелъдоваше хлъба, Москва 1891, дис. 
4 ) СИ. С а м г и н ъ , е(;о. 
5) АГСЫУ Гиг Ну^епе. 
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1) К 6 п 1 в , сИо топкеЫ. ЫаЪпшь'в- иоа ОепиввтпЫ. 
2) М. Попо'въ, Хл*бъ. Харькопъ. 1888. 
3) Ннашп. 
4) N о V а с к , ЬеЬгЬисЬ <1ег Нуьчеие, ^Чеп 1883, р. 479. 
стоить, однако, не только и:п. глицеридовъ, но содержит), так;ке 
воск?,, красяпня вещества, холестеарин'ь и свободный жирный 
кислоты. 
По К о т ^ ' у
1 ) жир-ь ржи состоит?. из?, глицеридовъ 
масляной пальмитиновой и стеариновой кислот?, и ия ь снобод-
ных?, жирных?, кислот?,. В Н Ъ п а и з е п не находить вч, 
немъ стеарина, а находитъ олеин?, и холеетеар и нч>. 
Жиръ ржи и пшеницы при обыкновенной температур*!, 
имъетъ консистенщю сиропа; цвет?, его светло-желтый. При­
ятный занахч, зависит?, от?, эфирных?, масел?,, составь кото-
рыхъ пока еще неизвестен?,. 
Элементарный анализ?, жира ржи обнаруживает?, въ нем?,: 
С — 7 6 , 7 1 «/о, Н — 1 1 , 7 9 % , О — 1 8 , 8 4 % 2 ) . 
По элементарному анализу жир?, пшеницы содержит?,: 
С — 7 7 , 1 9 % , Н — 1 1 , 9 3 % , О — 1 0 , 8 4 % 3 ) . 
При более продолжительном?, действш воздуха, жиръ раз­
лагается с?, образовашемъ свободных?, жирных?, кислот?,, а 
эфирное масло улетучивается. Этимъ, отчасти, об?,ясняется, 
почему плохая мука имеетъ неирьятный, прогорклый занахъ. 
Содержанье жира въ хлебе можетъ быть, однако, искуст-
венно увеличено; в?, самое последнее время въ продаже 
нередко начало встречаться зерно, которое сделано более, 
жирнымъ нутемъ нропитывашя его свекловичнымч, маслом?, 
для того, чтобы увеличить его цену. Цена зерна возра-
стаетч, вместе сч, его удельнымъ весомч,, а благодаря про-
питыванш жиром?,, зерна становятся гладкими, ложатся друг?, 
съ другу такъ, что весь меры, наполненной такимч, зерномъ, 
бываетъ больше
4). П о и о в ?, нашелъ въ Харьковскомъ чер­
номъ хлебЬ 0 , 8 9 % жира, С а м г и н ъ въ Московскомъ 1,08 и 
К о п ] & 0 , 7 4 % . Жиръ определялся мною весовымъ спосо-
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1) К. О. В е к ъ , Проверка нъкоторыхъ способовъ определения клет­
чатки 1900 г. Юрьевъ Дисс. 
бомч, ко 8 о х Ы е 1 ' у . навеска бралась въ 5 грм., якстращя 
продолжалась 8—10 часовъ до нолнаго обезжнровантя. 
Клетчатка. 
Среди углеводовъ, находящихся въ ржи и пшениц/к, 
целлюлоза для чевовтжа им-ьетч,, конечно,, наименьшее питатель­
ное значенье. Вч> качестве составной части оболочекч, кл'к-
токъ, она должна оказывать значительное противодействие 
тгЬшнимъ вльяшямъ, такч, какч> имеетч, очень плотное 
строенье. Иодъ ильяньемч, энзимовъ она подвергается медленному 




1 0 0 5 Н 2 0 С в Н 1 2 0« геяр. 2 С 6 Н " 0 Б + Н г О = С 1 2 Н 2 2 0 1 1 . 
Въ этомч, заключается ея дьвтэтическое значенье. Однако 
только целлюлоза изч> молодыхч, растеши имеетъ питательное 
значенье; та-же целлюлеза, которая заключается вч> хлебе, не 
переваривается человекомъ. При изв-ьстныхъ обстоятельствахъ 
она можетъ оказывать даже вредное вльннье на органы пище-
варенья, такъ какч>, благодари механическому раздраженно 
ею кишечника, ускоряется перистальтика, и частицы пищи, кото­
рый при более продолжительномъ иребыпапш вч, кишечнике всоса­
лись бы, удаляются неиспользованными. Качество хлеба, такимъ 
образомч,, отчасти зависитъ и отч, содержанья целлюлозы. Плохой 
хлебъ, содержащие мякину или частицы соломы, очень богатъ 
клетчаткою. 
П о и о в ъ нашелъ въ Харьковскомъ черномъ хлебе 2,27% 
целлюлозы, Г а в р и л ь к о въ Петербургскомъ 2.29, С а м г и н 'ь 
въ Московскомъ 2.22 и въ дерег;енскомч> 2 .8. Определение 
целлюлозы, основываясь на изследовашяхъ К. О. В е к а
1 ) , 
я нроизводилъ по старому способу Н е ы п е Ь е г § - 8 1 о Ь -
ыьаььп'а: 3,0 измельченнаго вч> иорошокъ хлеба я киыя-
тилъ въ продолженье
 1/я часа вместе съ 200 куб. сант. 1,25 
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процентной серной кислоты въ конической колбе вместимостью 
въ 1000 куб. сант.; колба наполнялась водой и оставлялась 
въ покое, чтобы нерастворивипяея вещества отсели на дно. 
После декаитировашя осадокъ 2 рана, вываривался каждый 
разъ въ 200 куб. сант. воды, жидкость сливалась, а оста­
вшаяся масса кипятилась въ продолжение
 11ч часа съ 200 
куб. сайт. 1,25 процентной калНшой щелочи, охлаждалась, 
снова декантировалась и еще дважды вываривалась въ 200 
куб. сант. воды. Оставшаяся теперь целлюлоза собиралась 
на извешанномч, фильтре, промывалась горячей водой, зашьмъ 
алкоголем?, и наконец?, эфиром?., высушивалась при темпе­
ратур!', вч, 100° С. до ностояннаго веса и взвешивалась. 
Зат'кмч, определялось сжигамемъ в?, найденном?, такимч, 
образомч, количестве целлюлозы содержаше золы, которая вы­
читалась изъ в'Ьса клетчатки. 
Вычислегйе производилось по формуле: 3,0 относится кч, 
найденному количеству целлюлозы минусъ зола, какч, 100 :Х. 
Кислоты хл'Ьба. 
При брожжеиш муки образуются кислоты. Количество 
их?, зависишь отч, продолжительности брожешя теста. 
Ржаной хлебъ, который подвергается более продолжи­
тельному броженш, обнаруживаетъ поэтому большее содер­
жаше кислотъ. 
Кислоты хлеба состоять изъ смеси уксусной, молочной, 
масляной и муравьиной кислотъ и альдегидовъ
 г ) . 
Среди них?, на долю уксусной кислоты приходится са­
мый большой процент?,. За ней следуешь молочная кислота, 
тогда как?, масляной и муравьиной кислот?, и альдегида име­
ются лишь следы. Согласно изсл'ЬдованЫмъ Ъ е п ю а и и ' а
2 ) , 
1) ЛГСЫУ Г. Нудите Ы. X I X ( 8 9 8 |>. 388 . 
, 2 ) 1Ы<1еш 369. 
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образуюпцяся при брожеши кислоты отчасти разлагаютъ 
двухметальный фосфорно-кислый ка;пй и переводятъ его вч> 
кислый монофосфатъ. Образоваше кислыхч, фосфатов
г
ь вы­
зываете, затруднешя при определеши кислотности хлеба 
титрировашемч,; Н 2 К Р 0 4 имеетъ кислую реакщю, а Н К 2 Р 0 4 
щелочную; смесь изъ обоихъ солей, если К Н 2 Р 0 4 нахо­
дится въ избытки, реагируетч, кисло; заттЧмч, наступаеть 
стадья амфотерной реакцш и, наконецъ, еще прежде, чт>мъ весь 
К Н
2
Р 0 4 (|ревратится въ К 2 Н Р 0 4 настунаетъ щелочная реак-
Ц1я. Что касается процента кислотч, въ хлебе, то Ъ е п -
т а п п ') ириходитъ кч. заключенш, что смешанная пища 
(хлебч,, мясо, жиръ) лучше усвояется тогда, когда дается 
более кислый хл^бъ. Вообще, кислый хлебъ не оказываетъ 
вреднаго вл1'ян1я на здоровый желудокч.. Не подлежитъ, од­
нако, сомн'Ььню, что очень кислый хлебъ не переносится 
чувствительным!, желудкомъ. 
Кислотность хлеба я онредт,лялъ следующимъ образомъ 
по Ь е п га а п п
 1
у
 2 ) : по 50, о грм. свъжаго хлеба и корки измель­
чались, помещались отдельно въ стаканы и обливались 200,0 
грм. дистиллированной воды, нагретой до температуры 60 С 0 . 
Стаканы прикрывались пластинкой и оставлялись вч, покое на 
два часа. Затемъ смесь титровалась '/г нормальнымъ раст-
воромъ натронной щелочи, йндикаторомъ служилъ фенол-
фталеинъ, но помимо ятого нужно было пробовать также 
чувствительной лакмусовой бумажкой, такч, какч, хлебная 
вытяжка, а именно изч. корки, обыкновенно окрашена более 
или менее сильно вч, бурый цветъ, затемняющМ реакщю сч, 
фенолч,-фталеиномъ. 
Такч, какч, 1 куб. сантм. иолу нормальной натронной 
щелочи соответствуетч, 0 ,03 грм. уксусной кислоты, то вы-
числете производится такимч, • обраадмъ, что каждый, упо-, 
требленный при титрироваши куб. сант. полунормальной на­
тронной щелочи, умножаютъ на число 0 ,03 . 
1 ) АГСЫУ I. Нурепе. В<1. X V , 1897 , р. 22. 
2) АГСЫУ !. Ну^епе. В(1. V I , р. 372. 
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Так?, какъ кислотность хл'Ьба не есть нъчто единое, а за­
висите, отъ смъси кислотъ, то условились выражать ее въ гра-
дусахъ. Хл'Ьбъ имЬет'ь столько градусов?, кислотности, сколько 
кубических?, сантиметровъ пормальиаго раствора натронной ще­
лочи потребовалось для титрования 100,0 евъжаго вещества 1). 
Зола. 
Содержанье золы въ ржи и ишеницъ находится въ за­
висимости отч, количества заключенныхъ вч, ней минераль-
ныхъ веществч,. Въ зависимости отъ различнаго характера 
почвы, количество и составь золы бываютъ различны. Со­
гласно анализу ? \ 1 Г и и Г г е з е п ь и а ' а 2 ) зола ржи имъетъ 
слъдуклщй составь: ' 
Калья — 31,89, натрья — 4,33 , щелочных?, земель—12,7, 
фосфорной кислоты — 46 ,03 , сЬрной кислоты — 0,17, окиси 
жельза — 0,8, угля и песку - 2,66, кремневой кислоты — 1,42, 
хлора — слъды. 
Среднлй процентный составь золы пшеницы на основанш 
136 анализов?, Т У о Ш 3 ) даетъ сл'Ьдуюпцй. 
К
2
 0 — 31,16 К а 2 0 — 3,07 





 — 1,28 Р 2 О 6 — 47,22 
8 0 3 — 0,39 8 1 0 3 — 1,96 
01 — 0,32. 
П о н о в ч, находитч, в?, харьковском?, ржаном?, хлъбт, 
2,66°/о золы, С а м г и н ъ въ'московском?, 2 , 2 4 % , К о п 1 §• 
2 , 5 3 % . Содержаше минеральныхъ веществъ изъ спекуля­
тивных?, соображений часто искусственно повышаютъ, частью 
для того, чтобы сд'Ьлать хл-Ьбч, болъе тяжелымъ, частью же,, 
чтобы улучшить качество испорченной муки. Особенно часто 
1) АГСЫУ I. Ну^епе Ва. XIX р. 373. 
2) МизяргаП. *еспп. Слепне, Вй. II р. 51 ВгаипзеЬше^ 1881 
3) \У о Ш ел! Копщ. 462. 
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для увеличешя веса ирибавляютъ гипсъ, несокъ, тяжелый 
шнатт. и углекислый кальцьй. Примесь тяжелаго шпата иногда 
достигала до 2 0 % , примесь гипса до 30°/о 1 ) ; квасцы, 
медный купорось и сернокислый цинкъ применяются, какъ 
средства, улучшающья качество муки. Все выше приве-
денныя примеси не должны допускаться, частью па ихъ вред­
ное дейетыье, частью за то, что опе являются торговымч> 
обманомъ. Предложенье Ь ь е Ь ^ - ' а
2 ) употреблять для при­
готовленья теста изч, муки плохого качества известковую 
воду, вместо меди, квасцовъ и цинка нужно рассматривать 
какч, улучшенье въ хлебопеченш. 
Прибавленьс кч. тесту поваренной соли имеетч, полное 
оправданье. 
Для определенья содержанья золы, я обугливалъ опреде­
ленное количество хлебнаго порошка вч, платиновой чашке, 
извлекалъ изч. измельченнаго вч. нороьпокъ угля растворимыя 
соли дестиллированной водой, а о с т а т о к сжигалъ до иолнаго 
сгоранья, до совершенно белой золы; после этого полу­
ченный раньше растворъ вливался вч, ту-же платиновую чашку, 
вч. которой производилось озоленье и выпаривался такъ, чтобы 
зола находилась на одной стороне чашки, а жидкость на другой. 
Полученный остатокъ я слегка накаливал!,, охлаждалъ вч, экси-
таторе и взвешппалч,. Разница въ весе между пустой чашкой 
и чашкой съ золою даотъ количество золы во взятой навеске 
хлеба, которое затемъ пересчитывается на проценты. 
Хлориды. 
Вч, самой ржи и пшенице имеется лишь незначительное, 
количество связанная хлора. Большая часть хлора прибав­
ляется во время приготовленья теста въ виде поваренной соли. 
Въ большинстве случаевъ для этого употребляется прямо по-
1) М о \ у а с к , ЬеЬгЪш-п <1. Ну&чепе Г. 421. 
2) В 1 Ь г а , р. 390. 
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1 > К е е т н е р ъ , 0 химическ. состав-Ь н-Ькотор. препратовъ мяса 1900. 
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варенная соль; въ другихъ же последняя образуется лишь въ 
Т-БСТЪ изъ соляной кислоты и двууглекислаго натра, которые 
иногда примешиваются къ гнету, съ целью не допускать 
брожешя. Но некоторые факты ноказываютъ, что этотъ 
способъ имеетъ недостатки, такъ какъ соляная кислота не 
всегда приходитъ въ тесное соприкосновеше съ двуугле-
кислымъ натромъ и, оставаясь вч, свободномъ состояньи, вредно 
действуешь на организмъ. 
Для опредълешя хлора
1 ) я отвъшивалъ некоторое коли­
чество хл'Ьбнаго порошка, иропитывалъ его концентрирован-
нымъ раствором'], углекислаго натра и выпаривалъ все до 
суха. Прибавлеше натрья имъетъ целью удержать отъ раз­
ложенья хлористыя соединешя. Иревративъ приготовлен­
ный такимъ образомъ хлебъ въ уголь, я извлекалъ изъ но-
слъдняго дестиллированной водой растворимый составныя части, 
смешивалъ остатокъ сч, растворомъ углекислаго натрья, вы­
паривалъ и обращалч, въ иепелч,. Зола при прибавленш нъ-
сколькихъ капель азотной кислоты растворялась въ воде; 
растворъ смешивался съ полученной раньше вытяжкой и 
фильтровался. Изъ этого раствора, богатаго азотной кислотой, 
азотнокислымъ серебромъ осаждался хлоръ въ виде хлористаго 
серебра, которое кипячешемъ почти вполне отделялось. Часть, 
не успевшая выделиться, осаждалась после стоянья въ темномъ 
месте черезъ несколько часовъ. Хлористое серебро я соби-
ралъ на фильтръ, нромывалч, его и вместе съ фильтромъ 
высушивалъ. Насколько это было возможно, хлористое сере­
бро снималось съ фильтра на глянцевую бумагу, чтобы не 
произошло его возстановленья, а затемъ фильтръ съ остатками 
хлористаго серебра сжигался въ фарфоровомъ тигле. Воз-
становленное серебро я растворялч, въ нескольких?, канляхъ 
концентрированной азотной кислоты, осаждалъ концентрирован­
ной соляной кислотой и после этого всьшалъ вч, тигель глав­
ную массу хлористаго серебра. Когда хлористое серебро 
было уже высушено, я его слегка расплавлялъ, охлаждал?, въ 
эксикаторе и взвъшивалъ. Въсъ хлористаго серебра пере­
числялся на поваренную соль. Вычисленье производилось но 
следующей формуле: 
А§С1: NаС] == найденное количество: X 
143,5 : 58,5 
Полученное такимъ образомъ количество хлористаго натрья 
вычисляется вч, ироьдентахъ. 
Азотъ. 
Выдающееся значенье хлъба при питаши заключается въ 
томч>, что онъ содержитъ всъ вообиье питательныя вещества. 
Изъ нихъ группа бълковыхъ веществъ несомненно одна изъ 
самыхъ важныхъ. Все жизненный функцьи какъ растительныхъ, 
такъ и животныхъ клетокъ вч, существенныхъ чертахъ свя­
заны съ этими азотсодержаьцими соединеньями или продуктами 
ихъ расщепленья и ихъ производными. Отношенье белка къ 
углеродсодержащимъ питательнымъ веществамъ вч> злакахч, 
не совсемъ таково, какое физьологья считаешь нужнымъ для 
вполне целесообразно составленной нищи т. е. 1 часть азота 
на 15 частей углерода, но оно во всякомъ случае очень близко 
нодходитъ къ этому отноьпенш и более благоприятно, чемъ 
во всехъ другихъ пищевыхъ средствахъ
1 ). После пшеницы 
белокъ ржи стоитъ ближе всего къ животному белку и по­
этому легко переваривается
2). Белковыя вещества злаковъ 
находятся большею частью въ слое клейковины, расположен­
ной въ периферическихъ частяхъ дерна. 
Белковое вещество, согласно V. В 1 Ь г а 3 ) , состоишь изъ 
растительнаго гльадина, муцедина, глютеинъ-фибрина, глютеинъ-
казеина, и альбумина. К Ш Ь а и з е п
4 ) не находитъ гльадина 
1) М о \ у а с к , ЬепгЬисЬ <1ег Нудьепе, \Уьеи 1883 р. 470. 
2) И М е т , р. 501. 
3) V. В1Ъ г а. 
4) Ш Н Ь а и а е п , В1е Еше^ввкбгрег <1ег ОейгеМеаНеп 1872 р. 83. 
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и глютенъ-фибрина. При номоле хлеба оболочка зерна уда­
ляется, при чемъ однако, такъ какъ большая часть белковыхъ 
веществъ находится на периферщ, теряется значительное ко­
личество питательныхъ веществъ; отделенные отъ зерна от­
руби состоятъ не изъ одной только безполезной клетчатки, 
но изъ см^си, содержащей до 7 0 % азотистыхъ веществъ 1 ) . 
Чтобы внолне утилизировать питательный вещества, Зь^ей^ег 
С г г а Ь а т ввелъ въ употреблеше хлебъ, который пригото­
вляется следующимъ образомъ: зерна измельчаютъ, замеши-
ваютъ съ теплой водой безъ дрожжей, кислаго теста и соли, 
и смесь оставляютъ въ покое на 1 часъ. Затемъ изъ теста 
делаютъ хлебы весомъ каждый въ 1 фунтъ и иекутъ их гь 
при умеренномъ жаре
 2 ) . & е И п с к изобрелъ въ Риге снособъ 
приготовленья хлеба, состояний въ следующемъ: хорошо 
очищенное зерно до техъ иоръ промываютъ текучей водой, пока 
промывная жидкость перестанетъ ужъ быть мутной, затемъ 
въ продолжеши 1 1/г часовъ его обвариваютъ водою, нагретою 
до температуры 50°. При этомъ на поверхности воды по­
является слой, состояний изъ пыли различная рода грязи и 
маточныхъ рожковъ, тогда какъ хорошее хлебное зерно вы-
падаетъ на дно. 
Очищенныя такимъ образомъ зерна раздавливаютъ и иро-
жимаютъ черезъ ситообразную пластинку. Полученную такимъ 
образомъ массу иодвергаютъ брожжешю съ кислымъ тестомъ
3 ) . 
Какъ снособъ С г г а Ь а т ' а , такъ и снособъ б е ь п ь с к ' а имвегь 
тотъ обьньй недостатокъ, что въ хлебе остается вся клетчатка, а 
потому такой хлебъ можетъ быть хорошо усвоенъ лишь людьми съ 
" крепкими пищеварительными органами. Что касается хлеба 6 е 1-
п 1 с к ' а, то Ь е и т а п п 4 ) приходитъ къ заключенью, что онъ но 
своей доброкачественности и усвояемости стоить ниже герман­
с к а я черная хлеба (СотьшзЪго!;). Другой снособъ приготовленья 
1) N о \у а с к , Ор. ск. 
2 ) 1Ы<1ет, р. 5 0 2 . 
3 ) АГСЫУ ШГ Нувьепе 1894 Вй. X X I р. 2 4 7 . 
4 ) ЬЪМет р. 2 6 7 . 
3* 
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муки, стремяппйся по возможности щадить клейковину, есть 
способъ декортикащи, описанный Н. Щ\с к е' омъ ! ) . Рожь, пред­
назначенную для зтого, чистятъ и смачиваютъ 3 % воды, чтобы 
размягчить оболочки. Затъмъ зерно проходишь через?, особаго 
устройства аииаратъ (8сЬа1^ап§), вгь которомъ оболочки осво­
бождаются от?, зерна. После того зерно проводить черезъ 
аспиратор?,, который выдуваетъ освобожденный отъ зерна влаж-
ныя оболочки. Для окончательной очистки зерно вторично про­
ходить черезъ аппарат?, (8спа1§ап§;) и вторично проводится 
черезч, аспиратор?,, гдт, его подвергают?, на продолжительное 
время сильной струе воздуха. Полученное очищенное зерно 
затъмъ мелют?,. Помимо этих?, перечисленных?, способов?,, 
направленныхъ к?, тому, чтобы вполне использовать питатель­
ный вещества, приготовляются еще водяныя вытяжки отрубей 
который прибавляются к?, хлебному тесту или хлебное тесто 
прямо смешивается с?, отрубями 2 ). 
Самгинъ нашелъ въ московском?, черном?, хлебе 2 , 1 0 6 % 
азота, П о п о в ъ в?, харьковскомъ 2 , 2 9 6 % , Гаврилко в?, 
Петербургскомъ 2 , 2 5 7 % и Шьщ 1 , 6 9 % и 2 , 1 5 % . Въ 
пшеничных?, хлебахъ С а м г и н ъ нашелъ 2,487 и 3 , 4 9 1 % 
азота, П о п о в ъ 2.662 и 3 , 3 1 5 % , КОп^ 2,13 и 1 , 6 5 % . 
Азотъ я определял?, по способу К ] е Ы < 1 а п ] -" \УШ-
I а г ъ Ь а 3 ) . Около одного грамма хлебнаго порошка вместе 
съ 15 куб. сант. смеси раствора Кулиша и 0,5 грамма ртути, 
я всыпалъ въ К ^ ' е п Ы а п Г е в с к у ю колбу и оставлялъ въ покое 
приблизительно на Уь часа, чтобы масса при нагревати не 
пенилась. Колбу я нагревалъ затемъ на песочной бане, пока 
не получался светлый растворъ, который по охлажденш пе­
реливался въ большую колбу, и къ нему прибавлялось 8—-10 
куб. сантим, насыщеннаго раствора сернистаго кал1я, чтобы 
осадить ртуть. Когда образовавшиеся сероводородъ иагре-
1) АГСЫУ Гиг Ну&1епе Ва. X I р. 336 . 
2 ) Меуег Епсус1ораа?е 1 3 . 
3 ) Первый годовой отчетъ. Москов. Санитар, станции 1 8 9 2 р. 1 1 2 . 
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ваньемъ удалялся, къ охлажденной жидкости я прибавлялъ 30 
куб. сант. кальйнаго щелока 1 : 1 и около 2 гр. иараффина. 
Жидкость отъ этого разогревалась, параффинъ расплавлялся и 
образовалъ на поверхности жидкости сплошной слой, препят­
ствуя тЬмъ бурному кипенью. По охлажденЫ я еще прибавлялъ 
кальйнаго щелока до слабощелочной реакьни и нагревалъ до ки­
пенья. Образующьйся аммьакъ проводился черезъ либиховскьй 
холодильникъ вч. нрьемникъ-эрленмейеровскую колбу, въ которой 
находилось определенное количество
 1 /г нормальной серной 
кислоты. 
При вычисленш количества азота нужно установить, 
сколько было нейтрализовано кислоты. Если, напр., въ прьем-
ник'Ь находилось 10 куб. сант. 1 /г нормальной серной кислоты 
и при обрагномъ титрованш Уг нормальнымъ натроннымъ ще-
локомъ 5 куб. сант. находившейся въ ырьемнике кислоты 
было нейтрализовано аммьакомъ, то вычисленье производится 
следующимъ образомч,: 
1 куб. сант. 1 /г нормальной серной кислоты соответ­
с т в у е м 0,007 азота, следовательно въ 5-ти куб. сантим, 
содержится 0,035 азота. 
Полученное такимъ образомъ количество азота вычис­
ляется въ процентахъ. 
ФоеФорная кислота. 
Изъ фосфорнокислыхъ солей въ природе фосфорнокислый 
кальвдй С а
3 ( Р 0 4 ) 2 является самымъ расиространнымъ; фос-
форнокислыя соли изъ почвы воспринимаются растеньями, и 
съ растительной пищей попадаютъ въ животный организмъ. 
Неорганическая часть костей состоитъ изъ фосфорнокислаго 
и углекислаго кальцья, моча содержитъ фосфорнокислый нат-
рьй и аммоньй, въ мясе, крови и въ молоке также имеются 
фосфорнокислый соли. Для растущаго организма щелочно­
земельные фосфаты имеютъ огромное значенье, такъ какъне-
достатокъ ихъ въ пище вызываетъ заболеванье костей, ко-
^ 8 
)) Э. М а з и н г ъ , Хим1я, стр. 22. 
2) " \ У о Ш ей. К о п ь е 462 и 464. 
3) К е с т н е р ъ , О хим. составь нъкоторыхъ препарат, мяса 1900. 
торое развивается темъ сильнее, ч-Ьмъ дольше продолжается 
недостатокъ въ фосфатахъ и снова изчезаетъ, какъ только 
къ нище прибавляются кальщй и фосфорная кислота
1). 
Въ зернахъ ржи и пшеницы фосфорная кислота почти 
всегда составляетъ половину всей золы. 
ТУ о 1 г 1 2 ) находить въ золе ржи 4 7 , 7 4 % фосфорной 
кислоты, въ золе пшеницы 47,22 и 4 8 , 9 4 % . 
Для опредт>лен1я фосфорной кислоты 3) я отвешивалъ не­
которое количество хлебнаго порошка, пропитывалъ его кон-
центрированнымъ растворомъ углекислаго натрья и выпари-
валъ до суха. Прибавленье натрья им
г
ветъ целью воспре­
пятствовать улетучиванию при обращенья въ ыепелъ фосфорной 
кислоты, которая возстановляется углемъ. Превративъ обро-
ботанный такимъ образомъ хлебъ въ уголь, я иэвлекалъ 
растворимый составныя части дестиллированной водой съ при­
месью азотной кислоты, остатокъ снова смешивалъ съ раст­
воромъ натрья, выпаривалъ и превращалъ въ ыепелъ. К ъ 
нагретому, богатому азотной кислотой раствору золы, я при-
бавлялъ достаточное количество молибденоваго раствора и все 
вместе ставилъ на 10 часовъ при температуре 50—60° С. 
После того какъ фосфорная кислота вполне выпала въ виде 
желтаго кристаллическаго осадка, последние отфильтровываютъ 
отъ жидкости. Осадокъ я растворялъ въ аммьаке и полу­
ченный растворъ нейтрализовалъ крепкой соляной кислотой, 
до твхъ поръ, пока появится неизчезающая муть. После 
ирибавленш аммьака жидкость становилась прозрачной, и къ 
ней по каплямъ прибавлялась магнезьальная смесь. 
По истеченш 6—10 часовъ фосфорнокислая аммьакъ-
магнезья полностью выделялась. Я собиралъ ее на фильтръ 
и до тЬхъ поръ нромывалъ разбавленнымъ до 2 1 / г % аммьа-
комъ, ыока азотнокислое серебро, после нейтрализацьи азотной 
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Квасцы, медный купороеъ и серно­
кислый цинкъ. 
Если хлебное тесто постоитъ более продолжительное 
время, то оно становится кислымъ: клейковина-теряетъ свойство 
удерживать углекислоту и связывать тесто, становясь въ 
то же время растворимой въ воде. Подобное же изменеше 
претерпеваетъ клейковина при ыроростаньи, а потому изъ про­
росшей ржи получается плохой хлебъ. Если же къ муке изъ 
проросшей ржи прибавить вдвое больше поваренной соли, чемъ 
обыкновенно, именно 2 части поваренной соли на 96 част, 
муки, то получается прекрасный х л е б ъ
1 ) . ЫеЫ%2) приба-
вляетъ къ муке низшаго качества до соединения ея съ кис­
лымъ тестомъ определенное количество известковой воды. 
Известковая вода снова сообщаетъ клейковине ея первона­
чальные свойства. Отношенье количества муки къ количеству 
прибавляемой известковой воды равно 1 0 0 : 2 7 . Благодаря 
этому однако теряется кислый вкусъ теста, такъ что должно 
быть увеличено количество прибавляемой поваренной соли, 
чтобы получился хлебъ требуемаго достоинства. Такъ какъ 
1) М е у е г , Епсус1ора<Ис. Вй. Ш. 
2) V. В 1 Ь г а I. 390. 
кислотой, переставало давать реакщю на хлоръ. Затемъ оса-
докъ высушивался и сжигался вместе съ фильтромъ. Чтобы 
поручить вполне белую золу, я прибавилъ къ ней несколько 
капель концентрированной азотной кислоты. После испарения 
азотной кислоты, фосфорнокислая амм1акъ-магнез1я накали-
вашемъ превращалась въ пирофосфорнокислое соединеше и 
какъ таковое взвешивалась. Вычисленье фосфорной кислоты 







 : Р 2 О 5 V 
гл^, — найденное количество : X. 
222 : 142 
По полученному числу вычитывался ироцентъ. 
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въ зерновомъ хлебе количество калыця далеко уступаетъ 
количеству магнезии, а организмъ для образовашя костей и пр. 
нуждается больше въ калыпи, ч
г
Ыъ въ магнезш, то, по мнешю 
В 1 Ь г а , повышеше содержатя калыпя въ хлебе является 
только выгоднымъ
 1 ) . Для улучшешя муки плохого качества, 
клейковина которой подверглась разложешю, а н г а й ш е булоч­
ники уиотребляютъ квасцы. При своихъ изслъдовашяхъ 4-хъ 
фунтовыхъ хлебовъ М й з с Ь е П нашелъ вч, нихъ отъ 3 4 Х / 2 
— 1 1 6 грановъ квасцовъ 2 ) . Въ Бельгш для этого приме­
няется м
г
Ьдный купоросъ до 0,003 % или сернокислый цинкъ. 
Примешиваше къ хлебу этихъ ядовитыхъ солей не должно 
быть терпимо. Квасцы, медь и цинкъ оказываютъ на белки 
злаковъ такое же коагулирующее дЬйств1е, какъ и поваренная 
соль, но только въ еще более высокой степени, чемъ эта по­
следняя. Они непосредственно соединяются съ сделавшейся 
растворимой клейковиной и образуютъ съ ней продукты, 
обладающее теми ,же свойствами, какш въ нормальномъ со­
стояния присущи клейковине, но которые крайне ядовиты. 
Въ золе различныхъ видовъ хлеба нетъ глинозема. По­
этому присутствге его указываетъ на фальсификацию
3). Я 
изследовалъ хлебъ на присутств1е квасцовъ 1) по способу 
Ног81еу'а4) и 2) въ золе. 
По Ног§1еу'у приготовляютъ тинктуру 8-ми часовымъ 
настаивашемъ 1 части Ьщп. СатресЫаш съ 20 част, дре-
веснаго спирта и растворъ углекислаго аммотя 1 : 5 . К ъ 150 
куб. сант. дестилированной воды прибавляютъ по 10 куб. сант. 
каждой изъ этихъ двухъ жидкостей и получаютъ смесь гво­
зди чно краснаго цвета. Если подержать хлебъ, содержаний 
квасцы, вч, этой смеси около 5 мйнутч, и затемъ положить 
на тарелку, то онъ еще въ течете 1—2 часовъ при высы-
хаши будетъ оставаться голубымъ. Если же квасцовъ въ 
1) V. В 1Ъ г а. 
2 ) V. В 1 Ь г а , р. 388. 
3) Мивзргагй, Теспп. СЪегше 1889 Вй. 11 р. 116. 
4) 1Ы<1ет Вй. II р. 229. 
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1) МиввргагМ, Ор. сН. 
немъ нтл"ъ, то красногвоздичный цвт,тъ исчезаетъ. Если 
наступить зеленоватая окраска, то это указываетъ на при-
сутствье меди. Голубоватая окраска кроме квасцовъ можеть 
быть вызвана также желъзомъ; поэтому при появленш по­
добной окраски нужно убедиться въ отсутствии железа. Это 
делается такимъ образомъ, что на окрашенное место нали-
ваютъ нъсколько капель концентрированной уксусной кислоты 
(Ас1(1. асейс §1аш1е); хлебъ, содержаний железо, становится 
при этомъ грязнымъ, въ нрисутствш же квасцовъ голубой 
цветъ переходить въ розоватокрасный или желтый. 
Определете солей Глинозема и меди я производил?, обыч­
ными способами въ золе, которую я получалъ изъ 50 грм. 
хлебнаго порошка. 
Такъ какъ соли цинка
1 ) при соприкосновения съ раска-
леннымъ углемъ легко возстановляются въ металлъ, который 
легко улетучивается, то для опредвлешя цинка разрушают?, 
вещество хлеба концентрированной серной кислотой. Хлеб?, 
обливается въ объемистой платиновой чашке такимъ коли-
чествомъ концентрированной серной кислотой, сколько онъ 
можеть ее поглотить и безпрерывно нагревается, пока не 
останется почти сухая углеобразная масса. Оставшуюся чер­
ную массу кипятятъ съ водой, вытяжку фильтруютъ и до 
тЬхъ иоръ нагреваютъ въ платиновой чашке, пока не испа­
рится вся серная кислота. Полученный таким?, образомъ остаток?, 
обливаютъ несколькими каплями концентрированной соляной кис­
лоты, некоторое время настаиваютъ въ тепле, разбавляют?, во­
дой и отфильтровываютъ отъ того, что осталось нераствореннымъ. 
ЗатЬмъ жидкость смешивается с?, растворомъ №а 2 СО 3 до по­
явленья ностояннаго помутнешя и подкисляется уксусной ки­
слотой, благодаря чему раствор?, совершенно освобождается 
отъ фосфорнокислаго железа гезр. алюмишя. Фосфорнокислое 
железо и алюмишй отфильтровываютъ и насыщаютч, уксусно­
кислый растворъ сероводородом?,; при этомъ вынадаетъ бе-
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лый осадокъ сЬрнистаго цинка, который собираютъ на фильтръ, 
нромываютъ сероводородной водой и растворяютъ въ разбав­
ленной соляной кислоте, отгоняютъ сероводородъ и избы-
токъ соляной кислоты и проделываютъ реакцш на цинковыя 
соединешя. 
Присутств1е въ хлебе меди и цинка не служить еще 
явнымъ доказательствомъ сознательной вины пекаря. Цинкъ 
и медь могутъ попасть въ хлебъ отъ отоплешя печи ста­
рыми бревнами, который для прочности были когда-то пропи­
таны растворомъ меднаго или цинковаго купороса
 х). Л е м а н ъ 
нашелъ въ пгаеничномъ хлебе незначительное количество 
меди и полагаетъ, что медь происходитъ изъ почвы, такъ 
какъ онъ находилъ этотъ металлъ почти во всехъ питатель-
ныхъ продуктахъ
 2 ) . 
Спорынья. 
Спорынья была найдена въ хлебе микроскопически по 
способу 3 и н и н а 3 ) . Для более яснаго отлич1я спорыньи 
иодъ микроскопомъ въ хлебе нрибавляютъ юдной настойки, 
которая краситъ крахмальныя зерна въ сишй цвЬтъ и тЬмъ 
даетъ возможность резче отличать частицы спорыньи. 
1) О г а ^ е п й о г Н , ЕппгМеЫпй- V. (ЗШец, р. 457. 
2) АГСЫУ V Ну^епе. В<1. X X I V , р. 8 3 . 
3) С а м г и н ъ , Санитарн. изслъдов. хлъба е(;с. Москва, 1891. 
Экспериментальная часть. 
Анализу подвергались 79 хлебовъ, изъ которыхъ 48 были 
испечены изъ ржаной, 22 изъ пшеничной и остальные изъ 
ячной и овсяной муки. 
Хлъба изъ ржаной муки состояли изъ 45 чернаго и 
трехъ пеклеванного кисло-сладкаго хлъба. Въ числе нер-
выхъ сорока пяти были 26 хлебовъ куплены мною въ мелоч-
ныхъ лавкахъ, 6 на рынке, 2 въ деревне, 2 въ булочныхъ 
съ более обширною торговлею хлъбомъ. Кроме того было 
предоставлено мнъ 5 хлъбовъ изъ казармъ, 1 хлебъ изъ арест-
наго дома и три изъ тюрьмы. Изъ пеклеваннаго кислослад-
каго хлъба одинъ былъ купленъ на рынке, одинъ хлъбъ въ 
мелочной лавке и одинъ въ булочной. 
Изъ пшеничнаго хлеба я выбралъ для анализа весовой 
белый, такъ называемый, ситный хлебъ, далее белый хлебъ, 
известный нодъ назвашемъ французской булки, и весовой, при­
готовленный изъ более грубой муки. Белый ситный хлебъ 
былъ въ 4 случаяхъ купленъ на рынке и въ 6 случаяхъ въ 
булочныхъ. Французсмя булки въ числе 8 были прюбретены 
мною въ разныхъ булочныхъ, а 4 хлеба изъ более грубой 
пшеничной муки — на рынке. 
а) Р ж а н о й ч е р н ы й х л е б ъ . 
Хлебы №№ 1, 7, 27, 28 и 29 куплены изъ мелочныхъ 
лавокъ. Корка означенныхъ хлебовъ светлокоричневаго 
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цпъта, постепенно переходить въ мякишъ. Мякишъ жел-
товатаго цвета. Поры распространены равномерно, оне 
не образуютъ иустотъ. Спорыньи и вредных'ь солей: м'вднаго 
купороса, сернокислаго цинка и квасцовъ нетъ. Поме­
щенье, въ которомъ пекутъ хлебъ и спальня находятся въ 
одной комнате. 
Хлебы №№ 2, 8, 9, 11 , 12, 19, 23, . 24, 25, 3 1 , 32, 
35 , 36, 4 3 , 44 и 45 куплены изъ мелочнихъ лавокъ. Корка 
этихъ хлебовъ оказалась ИЛИ светло- ИЛИ темнокоричневаго 
цвета. Корка постепенно переходитъ въ мякишъ. Мякишъ 
светложелтаго цвета. Прры распространены равномерно, 
оне не образуютъ пустотъ; спорыньи и вредныхъ металлов-!, 
нетъ. Для печенья хлеба имеется особое помещенье. 
Хлебы №№ 5 и 21 куплены па рынке. По внешнему 
своему виду и но отсутствью въ нихъ спорыньи и вредныхъ 
солей, совершенно сходны съ предыдущими образцами. Для 
печенья хлеба имеется особое помещенье 
Лавочный хлебъ № 4. Какъ предыдущее образцы хлеба; 
спальня не достаточно хороню отделена отъ помещенья, 
въ которомъ пекутъ хлебъ. Хлебное тесто было разложено 
на полу, на тряыкахъ. 
Рыночный хлебъ № 3. Корка большею частью подго­
рела и не всюду постепенно переходить въ мякишъ. Мякишъ 
местами плотный, поэтому норы распространены не равно­
мерно. Подъ коркой встречаются пустоты. Спорыньи и 
вредныхъ солей нетъ. Для печенья хлеба имеется особое, 
но грязноватое помещенье. 
Рыночный хлебъ № 6. Корка светло-коричневаго цвета; 
она ььостепенно переходитъ въ мякишъ. Мякиыьъ светло­
желтаго цвета. Поры распространены равномерно, оне не 
образуютч, иустотъ. Въ хлебе была найдена сььорынья. 
Вредныхъ солей нетъ. Иомеьценье, въ которомъ пекутъ 
хлебъ, и спальня находятся въ одной грязноватой комнате. 
Лавочный хлебъ № 10. По внешнему виду, какъ ире-
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дыдущая проба хлъба. Спорыньи и вредныхъ солей нетъ. 
Для печенья хлъба им-Ьется особое, не грязное помещенье. 
Рыночный хлебч, № 17. Какъ предыдущая проба хлъба. 
Рыночный хлебъ № 20. Корка коричневаго цвета, оно 
постепенно переходить вч> мякишч,. Мякишъ желтаго цвъта. 
Поры распространены равномерно, он!-, не образуюгь пустоть. 
Хлебч. плохо размешанч.: вч. мякшие попадаются частицы 
муки. Спорыньи и вредныхъ солей нетъ. Помещенье, вч. 
которомч, иекутч, хлебч., и спальня находятся вч, одной 
комнате. 
Рыночные хлебы №№ 5 и 2 1 . Корка означенныхъ хле­
бовъ коричневаго цвета ; она постепенно переходить въ мя­
кишъ. Мякишъ желтаго цвета. Поры распространены 
равномерно. Спорыньи и вредныхч, солей неть . Для печенья 
хлеба имеется особое помещенье. 
Лавочный кислосладшй хлебъ № 47. Корка коричневаго 
цвета; она постепенно иереходитъ въ мякиыгь. Мякишъ белаго 
цввта. Поры распространены равномерно. Спорыньи и вред­
ныхъ солей нетъ. Для печенья хлеба имеется особое помещенье. 
Хлебъ № 46 изъ пекарни съ более обширной торговлею 
хлебомъ; какъ предыдущьй хлебъ. 
Рыночный киелосладкш хлебч, № 48 . Какъ предыдущьй 
хлебъ; спальня не достатонно хорошо отделена перего­
родкой отч, помещенья, въ которомъ ыекутъ хлебъ. Хлебное 
тесто было разложено на иолу на тряпкахъ. 
Солдатскье хлебы №№ 13, 14, 15, 39 и 4 1 . Корка 
хлебовъ темнокоричневаго цвета, она постепенно иереходитъ 
въ мякишъ. Мякишъ желтаго цвета. Вкусч, явственно со­
леный. Спорыньи и вредныхъ солей нетъ. Для печенья хлеба 
имеется особое помещенье. 
Арестантскьй хлебъ № 16. Какъ предыдущьй хлебъ. 
Тюремные хлебы №№ 18, 40 и 42 . Какъ предыдущьй 
хлебъ. 
Хлебы и з ъ
1
 пекарни сч, обьнирною торговлею хлебомъ 
№ 26 и 30. Какъ предыдущее хлебы. Явственно соленаго 
46 
вкуса хлт>бы не имеютъ. Хлебы № 37 и 38 изъ деревни. 
Корка подгорела и сделалась толстой. Она постепенно пере­
ходитъ въ мякишъ. Мякишъ сероватаго цвета. Спорыньи 
и вредныхъ солей нетъ. Для печенья хлеба особаго поме­
щенья не имеется. 
б) П ш е н и ч н ый х л е б ъ . 
1) весовой белый хлебъ. 
Рыночные хлебы № 49 и № 50. Корка светла, нем­
ножко поджарена; она постепенно переходитъ въ мякишъ. 
Мякишъ белаго цвета. Поры распространены неравномерно. 
Вредныхъ солей нетъ. Помещенье, въ которомъ пекутъ хлебъ 
и спальня находятся въ одной комнате. 
Рыночные хлебы №№ 51 и 62. Какъ предыдущее хле­
бы. Для печенья хлеба иомеьценье особое имеется. 
Хлебы №№ 53 , 54, 55 , 56, 57 и 58 куплены изъ бу-
лочныхъ. Корка означенныхъ хлебовъ светло-коричневаго 
цвета, она постепенно переходитъ въ мякишъ. Мякишъ бе­
лаго цвета. Поры распространены равномерно. Вредныхъ 
солей нетъ. Для печенья хлеба имеется особое помещенье. 
2) Ф р а н ц у з с к а я б у л к а . 
Хлебы №№ 59, 60, 6 1 , 62, 63 , 64, 65 и 66 куплены 
въ булочныхъ. Корка означенныхъ хлебовъ желтоватаго 
цвета, мякишъ белаго цвета. Въ остальномъ, какъ ыреды-
дущья пробы хлеба. 
3) Хлебъ изъ грубой пшеничной муки. 
Хлебы № 67, 68 , 69 и 70 куплены на рынке. Корка 
хлебовъ коричневаго цвета, постепенно переходитъ въ мякишъ. 
Мякишъ сероватаго цвета. Вредныхъ металловъ нетъ. По­
мещенье, въ которомъ пекутъ хлебъ и спальня находятся въ 
одной комнате. 
Оценка полученныхъ результатовъ. 
I. Ржаной хл'Ьбъ. 
Вода, порозноеть и кислотность определялись въ св'Ь-
жемъ хлебе. 
Зола, поваренная соль, Р
2 0 6 , азотъ, жиръ и клетчатка 
определялись въ сухомъ хлебе. 
При обсуждеши достоинствъ хлеба принимаются во вни­
манье во 1) его физичесюя, во 2) химичесшя свойства. К ъ 
физическимъ нужно отнести вкусъ, запахъ, видъ и порозноеть. 
Что касается вкуса и запаха, то я пришелъ къ заключенью, 
что объ изеледованнмхъ мною хлебахъ, нужно въ этомъ от-
ношеньи дать благоприятный отзывъ. Если нри наследо­
вали отдельныхъ сортовъ хлеба я не говорилъ объ этомъ 
особо, то причиною этому служитъ то обстоятельство, что 
вкусъ и запахъ есть ыонятья относительный. Что касается 
наружнаго вида, то на основаньи его могутъ быть сделаны 
важныя заключенья относительно приготовленья. Хлебъ, ко­
торый пекся медленно, корка котораго очень тверда и имеетъ 
более светлый, коричневый цветъ, содержитъ очень мало 
воды. Хлебъ, корка котораго подгорела, всеьтга содержитъ 
въ мякише много воды. Плотный видъ мякиша можетъ ука­
зывать какъ на недостатокъ въ приготовленья, такъ и на 
плохое качество муки. Хлебъ № 20 плохо замешанъ, т. к. уже 
невооруженнымъ глазомъ въ немъ видны частицы муки. Цветъ 
корки у большинства хлебовъ коричневый. При сравненш 
корокъ я обращалъ вниманье на различье въ цвете. Въ боль-
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шинствт, изслъдованиихъ хлебовъ корка переходитъ посте­
пенно въ мякишъ. Въ худо иснеченныхъ хлъбахъ подъ 
коркой встречается пустота. При разсмотреньи мякиша можно 
было явственно различить свътложелтый и темный цвътъ. 
Содержанье воды колеблется между 39, 98—55, 9 2 % . По 
Л е м а н у содержанье воды вч, ц/Ьломъ хлт/гь' не должно пре­
вышать 40—45%. Ф е л и н г ъ находить 48% воды въ мя­
кише. Б и б р а обозначаетьнаиболыыее содержанье ея вч, 49%. 
Вч, 22 случаяхъ, т, е. почти что въ половине изсл'Ьдуемыхч. 
хлебовъ содержанье воды ыревьныаетъ норму, указанную Ф е л ин-
г о м ъ и Б н | б р а . —Чрезмерное содержанье воды не желательно 
по сл'вдующимъ нричинамъ: 1) Хлебъ съ обильнымъ содер-
жаньемъ воды трудно впитываетъ пищеварительные соки, 
вследствье чего трудно переваривается 2) Хлебъ быстро 
плеснеетч, и кишеть. 3) Покупатель терыитъ ущербъ, по­
лучая тяжеловесный хлебъ. 
Кислотность, расчитанная на уксусную кислоту равняется 
О, 13—0, 7 7 % . Въ пеклеванномъ хлебе № 46 содержится 
самое незначительное количество кислоты. Для сравненья я 
привожу здесь таблицу Л е м а н а : Ле м ан ч, назынаеть,хлебч,, 
100 частей котораьх» соответствуютъ : 
1—2 куб. сант. норм. кис. = 0 , 0 6 — 0 , 1 2 грм. укс.кис — некислымъ 
2 — 4 „ „ „ „ - - 0 , 1 2 — 0 , 2 4 „ „ „ — слабокисл. 
4 — 7 „ .. „ = 0 , 2 4 — 0 , 4 2 „ „
 и
 — кислымъ 
7 — 1 0 „ „ „ „ = 0 ,42—0,6 „ „ „ — сильно кисл. 
1 0 — 1 5 „ „ „ „ = 0 , 6 — 0 , 9 „ „ „ — в е с ь м а кисл. 
1 5 — 2 0 „ „ „ „ — 0 , 9 — 1 , 1 2 „ „ „ — крайне кисл. 
Изствдованные мною хлеба содержать отъ 2—13° кис­
лотности т. е. относятся къ слабо и весьма кислымъ. 
Въ Юрьеве же въ общемъ черный хлебъ можно считать 
сильно кислымъ. Л е м а н ъ находитъ белый хлебъ, содержа-
ицй 6—7° • кислотности непрьятнымъ на вкусъ; между темъ, 
какъ у чернаго хлеба считаетъ этотъ процентъ за среднюю 
1) у. ВЫ) г а р. 422. 
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кислотность. На страдающихъ желудкомъ кислый хлъб?, дей­
ствует?, не хорошо; для таких?» можно допустить хлъбъ, со­
держаний не болъе какъ 3—4° кислотности. Здоровые счи-
таютъ такой хлъбъ беявкусиымъ. Тщательный изатвдовашя 
показали, что при смешанной пище кислый хлъбъ лучше 
усвояется, чем?, менее кислый х ) . 
Порозноеть колеблется между 3 3 , 3 4 — 5 5 , 5 7 % . Только 
вч, 8 случаяхъ она была ниже 4 0 % . Между тъмъ, какч, 
С а м г и н ъ въ различных?, Московскихч, хлебах?, находит?, 
только 1 8 , 5 — 4 4 , 8 % , порозности, а въ Юрьевском?, хлебе 
в?, 40 случаях?, порозноеть превышает?, 4 0 % , по этому 
можно Юрьевскш черный хлъбъ считать очень рыхлым?,. 
Порозноеть очень важна при оценке хлъба: чъм?, болт.е 
при нормальныхъ свойствахъ хлебч, рыхл?,, т е ш , меньше ока­
зывает?, противодМствья переваривание, представляя для этого, 
большую поверхность, и тъмъ легче он?, может?, пропитываться 
пищеварительными соками. 
Содержаше золы колеблется между 1 , 8 2 — 4 , 2 1 % . Вч. 
8 случаях?, оно превышает?, 3 % , вч, 40 случаях?, оно не 
достигаетъ 3 % . Сравнив?, эти числа с?, данными Д-ра П о -
н о в а , относящимися кч, харьковскому хлебу, который нашел?, 
2 . 6 6 % , С а м г и н а относительноМосковскаго,напгедшаго2,66% 
и Кепи га съ 2 , 5 3 % , найдем?,, что содержаше золы пъ'Юрь-
евскомъ хлъбъ нормально. 
Что же касается до х.тЬбопъ, содержащих?, более 3 % золы, 
то анализом?, обнаружилось в?> них?, большое количество по­
варенной соли. Въ золе же не оказалось ни меди, пи цинка, 
ни глинозема. 
Поваренную соль прибавляютъ вч, хлебч,, чтобы придать 
ему лучннй вкусъ. С а м г и н ъ нашел?, въ Московскомъ 
черномъ хлъбъ — 0 , 1 4 % ШС1, в?, солдатскомъ хлебе 
0 , 1 % и въ деревенскомъ 0 , 0 2 % . Я нашелъ въ своих?, 
изелъдовашяхъ 0 , 1 2 — 2 % ИаС1. Въ 10 случаяхъ содер-
1) АгсЫ\* Гиг Ну^епе. XXI. 1. 
4 
_ 5 0 _ 
1) В о л ь ф ъ , Цитировано по Кенигу. 
жаше его превысило 1 % . Вкусъ такого хлеба былъ за­
метно, но прьятно солонъ. 
Лавочный хл^бъ содержитъ меньше N801, чемъ солдатски, 





 находится въ хлебе въ количестве 0 , 3 — 0 , 9 6 % . 
По В о л ь ф у
1 ) зола ржи состоитъ изъ 4 7 , 7 4 % Р 2 О 5 . Ре-
зультатъ моихъ анализов-ь согласуется съ этими числами. 
Азотъ вч, сухомч, веществе вч, изследованныхъ мною 
хлебахъ находится въ количестве 1 , 1 2 — 2 , 4 1 % или въ виде 
азотистыхч, веществъ 1,12 и 2 , 4 1 X 6 , 2 5 = 7,00 и 15,09. 
С а м г и н ъ находитъ вч, Московскомъ хлебе 2 ,106% азота, 
Поновъ въ Харьковскомъ хлебе 2 ,296%, К е н и г ъ 1 , 6 9 % . 
Въ среднемч, вч> Юрьевскомч, хлебе содержится меньше азота, 
чемъ въ хлебахъ, изследованныхч, С а м г и н ы м ъ и П о п о в ы м ъ . 
Содержание жира колеблется между 0 ,24—1,2 % . П о п о в ъ 
находитъ 0 ,89%, К е н и г ъ 0 , 7 4 % , С а м г и н ъ 1,08%. 
Мои изсльдовашя согласуются съ этими данными; только 
неклеванныя №№ 46, 47 и 48 содержать весьма незначи-
тельныя количества жира. 
Что касается клетчатки, то она содержится въ черномъ 
хлебе въ количестве, 1 ,33—2 , 39%; въ неклеванныхъ со­
держанье ея колеблется между 0,32 и 0 , 73%. 
П о п о в ' ] , находитъ 2,27%, С а м г и н ъ 2 , 8 % клет­
чатки. Сравнивая эти данныя между собою, находимъ, что 
Юрьевсшй хлебъ имеетъ преимущество предъ Московскими, 
и Харьковскимъ хлебомъ, изследованнымъ С а м г и н ы м ъ и 
П о п о в ы м ъ . 
Спорынья была найдена въ 3 хлебахъ, въ №№ 6, 22, 34. 
2. П ш е н и ч н ы й х л е б ъ . 
Вода, порозность и кислотность определялись въ све-
жемч, хлебе; зола, поваренная соль, Р 2 0 5 , азотъ, жиръ и 
клвтчатка определялись въ сухомъ хлебе. 
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Содержаше воды въ весовомъ беломъ хлъбъ колеб­
лется между 4 2 , 8 2 — 4 9 , 9 1 % , во французской булке между 
4 1 , 0 6 — 4 6 , 0 5 ; и въ хлебе изъ более грубой муки между 
4 3 , 7 0 — 4 8 , 1 5 % . Сравнивъ зти числа съ данными ржаного 
хл-Ьва, мы найдемъ, что пшеничный хлебъ содержитъ меньше 
воды, чемъ ржаной. С а м г и н ъ находитъ въ мякише бе-
лаго хлеба 43 ,31 % воды. В и н о к у р о в ъ 1 ) въ Петер-
бургскомъ беломъ хлебе 5 0 , 1 9 % и П о к р о в с к ь й 2 ) въ 
Казанскомъ беломъ хлебе 46,66 % . 
Кислоты въ пшеничномъ хлебе находятся только въ хлебе, 
исоеченномъ изъ более грубой муки, и колеблется между 
0 , 0 1 — 0 , 0 2 % . В ъ весовомъ и французской булке встре­
чаются лишь следы кислотъ. С а м г и н ъ находитъ въ су-
хомъ пшеничномъ хлебе изъ тонкою муки 0,07 % , въ хлебе 
изъ грубой муки 0,1 % кислоты. Мои данныя, следовательно, 
указываютъ на самое меньшее содержаше въ хлебе кислоты; 
вместе съ темъ и на то, что хлебъ поступилъ въ продажу 
въ свежемъ виде. 
Порозноеть колеблется въ весовомъ беломъ хлебе между 
5 9 , 5 9 - 7 7 , 7 8 % , въ французской булке между 6 9 , 9 7 - 7 7 , 7 8 % , 
въ хлебе изъ грубой муки между 4 4 , 4 5 — 5 0 , 0 0 % . С а м ­
г и н ъ находитъ въ беломъ Московском?, хлебе изъ тонкой 
муки 7 1 , 9 % , въ хлебе изъ грубой муки 7 1 % порозности. 
Сравнивая данныя С а м г и н а съ моими данными, най­
демъ, что они за исключемемъ хлебовъ изъ грубой муки, 
согласуются между собой. 
Содержаше золы колеблется въ весовомъ хлебе между 
1 , 3 2 — 2 , 1 % , въ французской булке между 1 , 1 — 1 , 4 7 % , 
въ хлебе изъ грубой муки между 2 , 5 8 — 2 , 9 6 % . П о н о в ъ 
находитъ въ Харьковскомъ хлебе изъ тонкой муки 1 , 3 8 % , 
С а м г и н ъ въ Московскомъ 1 , 7 5 % , К е н и г ъ 1 , 3 5 % золы. 
Въ пшеничномъ хлебе изъ грубой муки П о п о в ? , находитъ 
1) В и н о к у р о в ъ ) ,
т
 „ 
' „ . . 1 Цитировано по С а м г и п у. 
2,55 % золы, С а м г и н ъ 2,16 % и К е н и г ъ 2 , 0 0 % . 
Сравнит, результаты моихъ нзсл'Ьдовапш съ этимм данными, 
увидимъ, что особенной разницы они не представляютъ. 
В ъ зол* изсл1',дованныхъ хлебовъ не находилось ни глино­
зема, ни цинка, ни меди. 
Поваренная соль содержится въ изсл'Ьдованныхъ мною 
хлебахъ въ количестве отъ 0 , 0 6 — 1 , 7 6 % . Въ 7 случа-
яхъ количество соли превысило 1 % . С а м г и н ъ находить 
в
г
ь своихъ изследованьяхъ меньше №ьС1, а именно 0 , 1 5 — 0 , 5 % . 
Въ общемъ же мои даиныя согласуются съ данными его из-
сльдовагпй, только въ хлебагь 49, 5 1 , 56, 57, 08, 69, 
70 уклоняются более заметно, хотя вкуси, этихъ хлебовъ былъ 
не особенно соленый. ,., 
Р
2 0 5 находится въ хлебахъ №№ 4 9 — 6 6 въ количестве 
0,24—0,51%. Въ хлебахъ №№ 6 7 — 7 0 содержаще Р 2 0 г ' 
колеблется между 0 , 6 4 — 0 , 7 2 % . Эти количества нормальны. 
Содержаще азота колеблется въ весовомъ хлебе между 
1 , 4 7 - - 2 , 2 8 % , только въ 2 случаяхъ содержанье его ниже 
2 % . Французская булка содержите 1 , 8 9 — 2 , 2 9 % , хлебъ 
изъ грубой пшеничной муки 1 , 2 7 — 1 , 5 7 % азота. С а м г и н ъ 
находитъ въ Московскомъ хлебе изъ тонкой муки 2 , 4 8 7 % , 
въ хлебе изъ грубой муки 2 , 4 9 1 % азота. П о п о в ъ въ 
Харьковскомъ клебе изъ грубой муки находитъ 2 , 2 5 7 % , 
К е н и г ъ въ хлебЬ изъ топкой муки 2 , 1 3 % , а въ хлебе 
изъ грубой муки 1 , 6 5 % азота. Мои данный довольно близки къ 
дапнымъ К е н и г а . Вч, общемъ Юрьевскьй хлебъ содержит!, 
меньше азота, чЬмъ Харьковшй хлебъ П о п о в а и Московски 
С а м г и н а , но остается относительно содержанья азота 
нормальнымъ. 
Жиръ находится въ весовомъ хлебе въ количестве 
0 , 1 2 — 1 , 6 % , въ французской булке 0 , 2 6 — 3 , 2 % , въ хлебе 
изъ грубой муки 0 , 5 1 — 1 , 6 6 % . Высокая цифра 3,2 фран­
цузской булки указывает!,, что въ тесто былъ прибавлено масло. 
Содержанье клетчатки колеблется вч, весовомъ хлебе 
между 0 , 8 7 - 1,1 % , въ французской булке между 0 ,2—0,59 , 
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въ хлъбъ изъ грубой муки между 1 , 4 0 — 1 , 5 7 % . Такое 
уклоненье весьма характерно по отношенью къ качеству раз­
ныхъ сортовъ муки. Сравнивъ эти мои результаты съ дан­
ными С а н г и н а , нашедшаго въ хлебе изъ грубой муки 1,08 % 
и въ хлъбъ изъ тонкой муки 0 , 3 3 % клетчатки; съ данными 
П о п о в а , нашедшаго въ хлебе изъ грубой муки 1 , 5 % и въ 
хлф.бъ изъ тонкой муки 0 , 2 6 % клетчатки и съ данными 
К е н и г а , нашедшаго 1 , 0 4 % вч. хлъбъ изч. грубой муки и 
0 , 5 % въ хлебе изъ тонкой муки, увидимъ, что вен данныя 
въ общемъ сходны. 
Овсяный хл-Ьбъ. 
Овесъ известен?, сч> древнейших?, временъ; родиной его 
можно считать области Дуная. Хотя рожь и пшеница почти 
вытеснили его изъ числа питательных?, средств?,, но въ Нор­
вегии, Щотландьи, Ирландш, на Оркнейских?, и Шотландскихъ 
островахъ разведеше овса составляет?, главную отрасль хлебо­
пашества. Изъ овса пекут?, хлеб?, или изъ чистой овсяной 
муки, или съ примесью муки других?, сортовъ; чаше уио-
требляютъ его въ пишу в?, виде каши. "УУеуь1) говорить, что 
Кельты и Германцы ели овес?, сч, особеннымъ удовольств1емъ. 
А г п о и Н
2 ) и К о с па г 3 ) полагают?,, что овесъ состав­
ляет?, главное средство питанья только в?, б'Ьдиыхъ, неплодо-
родныхъ местностях?,, впрочем?,, но К о с Ь а г ' у овсяная каша 
является прекрасной нишей для болезненных?, детей и вообще 
для выздоравливающнхъ, употребленье овса вч, такомъ виде 
очень распространено. Вч, Швецьи овсяный хлеб?, пазываютъ 
1) К. \У е у I, НапаЬиеЬ Лег Ну^епе, } Цитировано по 
2) А г п а и Ы . Ноиуеаих сЧсишйз Л ' Н
у е
и т е , 1885.) патентов""всянУ' 
3) В о с Ь а г , ВпсуНоршНе (ГПуенте. 1892. !.
 к р у п ы
 х'ооь. г. 
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лошадинымъ хлебомъ, или хлебомъ бедняковъ. Тамъ широко 
раснространенъ круглый въ
 1 / 4 д. толщины хлебъ, состоящей 
изъ двухъ частей овсяной и 1 части ржаной муки, съ солью и 
на дрождяхъ. Подобный хлъбъ пекутъ также въ Шварцвальде. 
Въ нашихъ мъстахъ овесъ употребляется почти исклю­
чительно на кормъ лошадямъ и очень редко въ пищу; въ 
лучшемъ случае изъ него .приготовляютъ кашу или кисель. 
Овсяный хлебъ не очень вкуеенъ. Анализъ шведскаго хлеба 
изъ чистаго овса . даетъ но В I е 1; г 1 с п ' у *) следукящя 
цифры: 
Декстринъ, 
В о д ы . Азот, вещест. жиръ, углевод., Клетчатки. З о л ы . 
сахаръ. крахм. 
10,80 7,50 79,16 10,54 2,84 









10,63 11,81 5,71 58,53 11,55 3,31 
Гораздо чаще употребляются однако патентованные ов­
сяные препараты, имеюпцеся въ продаже въ виде крупы. — 
Эти препараты рекомендуются фабрикантами какъ превосход­
ный д1этетическ1я средства. Проф. Х л о п и н ъ 2 ) изследовалъ 
химически мноае сорта такой овсяной крупы и определилъ 
ихъ питательность для человека. Средни! химически составъ 






Золы. Клетч. Углев. 
Раст. 
Углев. 
9,93 6,56 15,02 14,23 1,63 1,27 65,63 1,62 
Проф. Х л о п и н ъ сравнивалъ патентованные препараты 
съ русскими и нашелъ, что они гораздо богаче русскихъ жи-
1) 1ЪИ. 
2 ) 1Ый. 
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ромъ, азотистыми веществами и балками, далее в
г
ь нихъ содер­
жится несколько больше целюлозы, меньше воды, меньше углево­
довъ и растворимыхъ сахаристыхъ веществъ, «гьмъ въ обыкно-
венныхъ русскихъ крунахъ. Относительно усвояемости проф. 
Х л о п и н ъ пришелъ къ сл-ьдующимъ выводами,: „овсяные 
препараты имеютъ преимущество надъ всеми другими муч­
ными препаратами вч, тъосъ случаяхч,, когда нужно не столько 
возстановлять белковый траты организма, сколько вознагра­
дить расходъ силъ, иричемч, сбереженье белковч, тъла дости­
гается косвеннымъ нутемъ, вследствие понижешя ихъ расхода, 
а не вслтдетвье усиления ихч, прихода
 1 ) . 
Я анализировалч, одинч, хлебъ изъ овсяной и одинъ сме­
шанный изъ овсяной и ржаной муки. Эти хлеба были взяты 
изъ одной городской пекарни: 
1) О в с я н ы й х л т , б е имеете круглую плоскую форму; 
корка и мякишъ были сл'Ьтло-желтаго цвета, последняя отли­
чалась рыхлостью; вкусч, былъ непрьятенъ. Анализч, сухаго 
вещества далъ следуюпця числа вч, процентахъ: 
Золы. 
С1. Р*0 ! . 
Кл-втчат. 
Жира. Азот. Азот. вещ. 
2,65 0,48 0,94 0,70 2,90 2,31 14,47 
Въ свежемъ хлвбе содержится въ процентахч,: 
В о д ы 
мякиш. 8 корка. 
47,43 13,99 
К и с л о т ы 
корка мякиш. 
0,03 
Золы. I ЫаС1. РЧ)Ь |КлЪтч. Жира. Азота ^аот. П о р е . 
0,04 1,32 0,241 0,47 \ 0,35 I 1,45 \ 1,15 7,23 31,25 
2) С м е ш а н н ы й х л е б ъ , состоявшей изъ 2 частей: 
овсяной муки и 1 части ржаной, име.ть также плоскую круг­
лую форму. Корка и мякишъ — коричневая цвета ; по­
следняя оказалась довольно плотной ; вкусъ былъ ненрьятенъ. 
1) Ьосо сИ. 
Химичешй апализъ сухого вещества обнаружил?, въ про­
центах?. : 
З о л ы . Ха С1 . | Р> О ' . К л Т . т ч а т . Ж и р а . 
А з о т а . 
А з о т . в е щ . 
2,79 0,71 ! 0,90 
1 
1,22 2,56 2,40 15,91 
Въ свежем?, хлебе содержится въ процентах?,: 
В о д ы 
м я к и ш . | к о р к а . 
48,40 [18,23 
К и с л о т ы. 
м я к ш и . | к о р к н . З о л ы . ! К а С 1 . I Р - ()"• К л ' Ь т ч .
1
 Жира .1 А з о т а 
Азот. I Пороз-
0,04 0,03 | 1 ,37:0 ,36 0,45 0 . 6 1 1.29 1 , 1 9 
ЯСЩ. НОСТЬ. 
7,95 137,50 
При сравненш отих?. чисел?, с?, ржаными и п ш е н и ч Е ш м и 
хлебами находимъ, что овсяный хлебч, по содержашю азотных?, 
пеществъ и жира нисколько не уступает?, ржаному и пше­
ничному. Незначительное употреблеше отого хлъба нужно, 
вероятно, обч.яснить и е п р 1 я т 1 1 ы м ч . его вкусом?,. 
Ячменный хлЪбъ. 
Ячмень принадлежит?, кч, древнейшим?, культурнымъ 
растешям?,. Вч. Пндлп, Египте и Палестине его возделы­
вают?, съ незапамятных?, временъ. Ячменныя зерна находили 
въ египтескихч, гробницахч,; из?, Египта он?, распространился 
по Европе. Ячмень произрастает?, до 71° С. Ш. и до 
1100—1200 М. выше уровня океана. Лифляидскш ячмень 
по изследовашямъ Др. Н и к и т и н а
а ) содержитъ въ среднихъ 
числахъ. 
В о д ы . 
А з о т а . 
П р о т е и н , 
в е щ . 
Ж и р а . 
Э к с т р , 
б е з а з . в е щ . 
К л - Ь ч а т к и . 
13,90 15,29 9,56 1,49 69,37 3,47 
1) А. Н и к и т и н ъ. Химическ. составъ и пищевое значеше ячменя 
е!;е. 1900. 
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На свверь- это растенье составляете главнейшую отрасль 
полевого ходяйства; въ средней Евроьгв изъ него только 
варятъ пиво и делаюте крупу, въ южной Евроььт, ячмень идетъ 
только на кормъ лошадямъ. 
Ячменный хл'Ьбъ былъ изв-кстенъ въ классической древ­
ности: въ Грещи питались имъ преимущественно атлеты, 
въ Рим-Ь имъ кормили солдате въ наказанье за проступки. 
Изъ послтдняго явствуете, что этого хлеба не любили. 
Въ настоящее время ячменный хлебъ употребляется только 
въ северной Европ'в, но встречается и ве нтжоторыхъ мечут -
ностяхе Россш (сред. Р.), Швейцарш и въ Снессарте. 
Этотъ хл^б-ь составляетъ, главнымъ образомъ пиьцу бт^д-
нт,йьпаго населенья. 
Изъ нашей местности, напр. въ Лифляыдской губ,, пекутъ 
ячменный хл^бъ. БолФ.е зажиточные пекутъ его съ примесью 
молока, масла и яицъ и берутъ для этого мелкопросеянную 
муку; впрочемъ, такой хлт,бъ уььотребляется ртдко. Совсьмъ 
б'Ьдные крестьяне пекутъ ячменный хл'Ьбъ изе крупной ячменной 
муки, воды, соли и дрождей или закваски ; зажиточные крестьяне 
едяте но праздникаме белый хлеТ)ъ, бедняки ячменный. 
Въ Юрьеве ячменный хлебъ изследоване А. Н и к и т и ­
ны м ъ . Оне изследовале 10 пробе и для свежаго хлеба 





















28,93 0,41 42,42 1,12 0,95 7,02 5,86 0 ,53 (1 ,02 1,73 3,56 41 ,31 
1 
Др. Н и к и т и н е пришелъ къ заключенью, что ячменный 
хлебе но физическими, своими, свойствамъ совершенно не 
соответствует!, качествами, хороьыаго хлеба. 
Физьологи и гигьенистьь нридаютъ большое значенье прьят-
ыому вкусу пищи. Прьятный вкусъ возбуждаетъ аппетите и, 
способствуя этимъ большему подвозу нитателыьаго матерьала 
организму, способствуете и лучшему питанью его. Если этого 
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качества въ ячменномъ х л е б е нельзя вполне отрицать, то во 
всякомъ случае въ немъ н-втъ т б х ъ свойствъ ржанаго или 
пшеничнаго хл'Ьба, благодаря которымъ мы употребляем?, 
ихъ всю жизнь безъ малейшаго отвращешя: ячменный 
хлъбъ очень скоро предается. Я анализировалъ 7 ячменных?, 
хлйбовь; 5 изъ нихъ мне удалось получить изъ деревень въ 
такомъ в и д е , какъ ихъ пекутъ крестьяне для собственная 
употреблетя; остальныя 2 пробы №№ 2 и 6 изготовлены в?, 
одной изъ городскихъ пекарен?, по заказу. Хлебы эти имели 
плоскую, круглую или овальную форму. Мякишъ, кроме 
№№ 2 и 6, представлялъ изъ себя вполне компактную массу. 
Анализъ сухого вещества даль следуюндя числа в?, % % . 
1 2 3 4 5 6 7 
Повар, соль . . . . 1,58 1,22 1,91 1Д7 1,23 1,30 1,25 
Р'О" 1,01 0,69 0,98 0,95 0,61 0,94 0,85 
Азотъ . . . . . . . . . 2,11 2,22 2,06 2,18 1,62 2,25 1,89 
13,16 13,85 12,28 13,60 10,16 14,54 11,84 
Клетчатка 
2,31 2,46 2,53 2,31 2,46 4,13 2,26 
Жиръ 
1,10 1,66 1Д4 5,40 9,62 1,20 9,62 
Зола 
4,00 3,65 4.65 4.31 3,81 3,65 4,00 
А н а Л И 3 Ъ с в е ж а г 0 в е щ е 
с т в а : 
1 3 4 5 6 7 
* Г Корка . . . . 24,00 18,48 16,77 19,79 16,72 19,44 13,99 
ш \ Мякишъ . . . 53,00 49,28 50,97 51,79 50,29 48,33 44,75 
« ^ Г Корка . . . . 
и § | Мякишъ . . . 
0,07 0,06 0,09 0,05 0,09 0,06 0,04 
0,12 0,09 0,12 0,07 0,18 0,08 0,07 
Порозноеть . . . . 
18,75 31,25 23,00 21,88 18,75 35,00 15,63 
Зола 
2,00 1,82 2,32 2,11 1,91 1,82 2,00 
Повар, соль . . . . 0,49 0,61 0,95 0,58 0,61 0,65 0,62 
Р' О' 0,50 0,34 0,49 0,47 0,31 0,47 0,42 
1,05 1,11 1,03 1,09 0,81 1,12 0,94 
6,58 6,92 6,14 6,80 5,08 7,22 5,92 
КлЪчатка 
1,15 1,23 1,21 1,21 1,23 2,06 1,13 
0,55 0,83 0,57 2,70 4,81 0,60 4,81 
I 
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О ц е н к а п о л у ч е н н ы х ъ ч и с е л ъ . 
Вода, норозность и кислотность определены в е свежеме 
веществе. По Ъ е Ъ т а п п ' у
1 ) содержате воды ве целоме 
черноме хлебе не должно превышать 4 0 — 4 5 % . Г е Ь П п д 
нашелъ въ мякише 4 8 % , ВЦ) г а 2 ) наибольшее число 4 9 % 
воды. Мои изследовашя наде ячменныме хлебомъ обнаружили 
колебанш въ содержаши воды между 4 4 , 7 5 — 5 3 % , следова­
тельно ве 5 хлебахъ воды оказалось больше, чемъ у выше-
названныхъ изследователей. 
Содержате кислотъ въ изследованныхъ хлебахъ было 
весьма незначительно. Привожу для сравнешя, что А. Н и -
к и т и н ъ нашелъ въ среднемъ 0,40 % уксусной кислоты, 
а я 0 ,101 . Это число соответствуетъ по Ъ е Ъ ш а п п ' у 2 
градусамъ КИСЛОТНОСТИ. Ячменные хлебы, изследованные мною 
оказались преснаго вкуса потому, что были приготовлены безъ 
дрожжей. Это обстоятельство объясняетч> малое содержате 
кислоты. Ь е Ь т а п п называетъ хлебъ, соотвътсвуюпцй: 
1—2 с. норм. кисл. = 0 ,06—0,12 уксусн. кисл. пе-
кислымъ. 
Порозность колеблется между 15,63 и 3 5 % . А. Н и -
к и т и н ъ нашелъ въ среднемъ 28,93 % . Во всякомъ случае 
числа, найденныя мною въ хлебахъ въ №№ 1, 5 и 7, (18 , 75 % , 
18, 7 5 % и 1 5 , 6 3 % ) , самыя неблагопрьятныя; мякишъ этихъ 
хлебовъ представлялъ собой плотную тяжелую массу; испе­
ченные въ городе №№ 2 и 6 были несколько рыхлее. 
Зола, поваренная соль, азотъ, жиръ и целлюлоза опреде­
лены въ сухомъ веществе. 
Содержанье золы колебалось въ изследованныхъ мною 
хлебахъ между 3,65— 4,65 % . Н и к и т и н ъ нашелъ сред-
нимъ числомъ 3,01 % золы. Мои числа выше найденныхъ 
Н и к и т и н ы м ъ , но они окажутся нормальными, если при­
нять во внимаше колебашя въ содержаши золы въ ячменномъ 
1) Ь е Ь т а п п , МеШойеи Лег ргаск. Ну^ьепе. 1901. 
2) В1Ь г а , Бег ОекгеЫеЪаи и. йаа Вго1. Ш т Ь е г ^ 1860. 
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зерне: такъ напр.: въ средней Гермаши ячмень содержит?» 
1 , 5 6 — 6 , 4 0 % золы 1 ) . Кроме того нужно заметить, что ко­
личество золы увеличивается съ примесью соли. 
Качественный анализъ не обиаружилъ присутствен какихъ-
либо вредныхъ металловч,. 
Поваренная соль прибавляется вч, тесто для вкуса. Н и -
к и т и н ъ не онредьлялъ ея содерлшпн, я же нашелъ, что 
оно колеблется между 1 , 1 7 — 1 , 9 1 % . Присутствёе соли вч> 
количестве 1,91 на вкусч, было вовсе незаметно; вч. ржан-
номъ хлебе оно очущалось уже при 1 ,0%. 
Фосфорной кислоты оказалось въ ячменномъ хлебе, 
0 , 6 1 — 1 , 0 1 % . По К о ш ^ ' у 2 ) содержаше этого вещества 
( Р 2 0 5 ) въ золе ячменя колеблется отъ 2 6 — 4 6 % ; среднимч, 
числомъ въ количестве 3 5 , 1 0 % . 
Содержание 0 , 6 1 — 0 , 0 1 % совпадает?, съ этими числами. 
Количество азота колеблется между 1,62-—2,25%. Н и -
к и т и н ъ нашелъ 1 , 9 5 3 % N. При расчете на протеиновых 
вещества азотъ умножался на коэффищентъ 6,25. 
/Киру въ ячменном?, хлебе, по анализам?. Н и к и т и н а , 
1 , 4 9 % , но К о п ё ^ ' у 1,09. Въ моих?, хлебах?, оказалось 
его 1 , 2 0 — 9 , 6 2 % . Некоторое количество жира прибавлено 
было при печеней. Клетчатки оказалось отъ 2 , 2 6 — 4 , 1 3 % . 
Н и к и т и н ъ нашелъ среднимъ числом?, 1 , 7 8 % . 
Въ сухомъ веществе изсле.дованпых?, мною хлебовъ гп, 
среднихъ числахъ оказалось. 
Золы. | Пов. соли. ! Р' С/' | N. [ Азот. вещ. 
4,01 | 1,38 | 0,86 | 2,17 | 12,77 





В о д ы Кислот, 
мякиш. | корка, (мякиш. 
49,77 18,4510,1011 23,46 1,99 ! 0,68 : 0,72 ! 1,08 6,38 1,31 2,12 
1) М е у е г , Епсуе1ораа?е. Ш. III (7). 
2) К о п г л ; , Ац тешопПсЬе ЫаЬгип^в- и. ОепивзтИке!. 1803. 
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При сравнеши этихъ данныхъ съ числами анализа ржа­
ного хл*ба оказывается, что за исключеньемъ порозности 
и содержанья кислотъ, значительной разницы между ними нетъ. 
Веледствье малой порозности следовало бы однако считать 
ячменный хлебъ хуже ржанаго. Хлебы № 1, № 5 и № 7 
были такч. мало рыхлы, что мякишъ ихъ иредставлялъ собою 
тяжелую компактную массу, которая должна оказывать зна­
чительное сопретивленье перевариваню. 
Наши мелочныя лавки, вч, когорыхч, печется хлФ.бъ, 
поражаютъ ничтожностью размеров'!,. Это обстоятельство 
заслужи ваетч, внимаше. Нередко такья лавочки состоятч, 
только изч, одной комнаты, где живутъ, ироизводятч, ыро-
дажу и пекутъ хлебъ. Вч, одной изъ этихъ помкщеньй 
не оказалось даже пола. Въ отношении чистоты эти поме­
щенья оставляютъ желать мпогаго. Вч, 18 случаяхъ пекарня 
совмещалась со спальней, вч, 22 случаяхъ оказались особыя 
помещенья, который однако не отвечали более или менее 
строгимч, требованьям'!, гипены: 2 помещенья были такъ 
грязны, что спальни, вч, которыхъ пекли хлеба по сравненью 
съ этими конурами следовало признать идеальными пекарнями. 
Еще въ 2 случаяхъ мы видели, что тесто было разложено 
на тряпкахч, на полу. 
Въ интересах'!, здоровья потребителей хлеба было бы 
желательно, чтобы было сделано обязательным'!, для содержа­
телей мелочпыхч, лавокч, иметь хотя бы одну комнату, вполне 
приспособленную и специально назначенную для изготовленья 
хлеба. 
Изч. данныхъ мопхч. изсл'Ьдовашй можно сделать сл-г,-
дуьощья заключенья: 
I. Р ж а п о й х л е б ъ . 
1) Юрьевскьй черный хлебъ содержитч, воды более нормы. 
2) По содержанью кислотъ можно его вч, среднемъ назвать 
сильно кислымъ. 
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3) По внъшнимъ свойствамъ можно считать хорошими. 
4) Зола, №аС1, Р 2 0 5 , К, жиръ и клетчатка содержатся 
въ немъ въ нормальноыхъ количествахъ. 
5) Глинозема, сърнокислаго цинка, сернокислой мъди онъ 
не содержитъ. 
6) Спорынья была найдена въ 3 случаяхъ. 
7) Мелочныя лавки, въ которыхъ печется хлъбъ, частью 
очень нечисты и но большей части не имъютъ особаго помещенья 
для печенья. 
П. П ш е н и ч н ы й х л +> б ъ . 
1) Пшеничный хлъбъ содержитъ воды меньше ржаного 
и въ нормальныхъ количествахъ. 
2) Кислоты находятся въ немъ въ незначительномъ ко­
личестве, — доказательство, что хлебч, поступаетъ въ про­
дажу въ свежемъ виде. 
3) По внешнему виду онъ хорошч,. 
4) Золы, КаС1, Р 2 0 5 , К, жира и клетчатки содержится 
въ нормальномъ количестве. 
5) Глинозема, сернокислаго цинка и меди не содержитъ. 
6) Мелочныя лавки, въ которыхъ приготовляется хлебъ, 
также очень не чисты и по большей части не имеютъ особаго 
помещенья для печенья хлеба. 
Ш . О в с я н ы е и я ч м е н н ы е х л е б а . 
1) Овсяные и ячменные хлеба по ихъ химическому со­
ставу существенно не отличаются отъ ржаного хлеба. 
2) По физическимъ свойствамъ, особенно по ихъ вкусу, 
ячменные хлеба, а тЬмъ более хлеба овсяные много уступаютъ 
ржаному хлебу. 
3) Овсяный хлебъ имеетъ на столько не прьятный вкусъ, 
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Фосфорная кислота 37 
Квасцы, медный купорос!, и сернокислый цинкъ . . . 39 
Спорынья 42 
Экспериментальная часть 4 3 
Оценка полученныхъ результатов'!. 47 
Ржаной хлебъ 47 
Овсяный хлебъ 53 
Ячменный хлебъ 50 
Положения 64 
П о л о ж е ш я . 
1. Самымъ лучьпимъ хлебомъ является такой хлебе, который, 
благодаря своему приготовленью, передаете организму наи­
большую часть своихъ питательныхе веществъ. 
2. Санитарная полицья должна заботиться и томъ, чтобы поде 
хлебопекарни отдавались лишь годныя для этого помещенья. 
3. Снособъ Гофмана для обнаруженья въ хлебе 8е<;а1о согпи1шп 
ненадеженъ. 
4. Сильно действующая средства, имеющья сложную хими­
ческую структуру, должны быть прописываемы по рецептамъ 
въ возможно простой форме. 
5. Несравненно экономнее и целесообразнее изменить способе 
определения скважности въ хлебе но Якобью, употребляя 
вместо прованскаго масла некоторый нефтяныя масла. 
6. Наука имеете громадное значенье при изученьи природы, 
она однако не въ состоянья привести человека къ Познанью 
высшей истины. 

Ржаной хлЪбъ. Въ сухомъ веществе содержится въ 
о/ о/ 
/ о о 
«| ( Корка 
И \ Мякишъ 
„ « I Корка 
И § \ Мякишъ 
Порозноеть . 
Зола . . . . 
Повар, соль . 
Г'О" . . . . 
Азотъ . . . 
Азотистым вещ. 
Жиръ . . • 
Кл'Ьтчатка . 
Спорынья. . 
1 2 3 4 5 6 7 8 I 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 
Зола 2,32 2,21 2,52 2,40 2,43 2,19 2,02 
! 
2,15 2,44! 3,10 2,83 2,46 3,36 3,33 2,43 2,23 2,19 2,80 2,27 2,36 2,09 1,95 2,80 2,51 1,84 2,58 2,39 2,89 1,95 2,46 2,39 2,43 2,24 2,62 2,84 2,54 3,14 2,47 4,00 3,38 4,21 3,36 2,58 1,88 2,90 2,10 1,82 2,00 2,08 1,62 2,00 1,32 1,46 1,68 1,66 2,07 2,10 1,82 1,47 1,27 1,42 1,10 1,27 1,20 1,42 1,33 2,58 2,93 2,96 2,88 
Повар, соль . . . 0,32 0,40 0,57 0,26 0,27 0,40 0,28 0,46 0,38 0,82 0,35 0,85 1,62 1,57 1,54 0,13 0,63 1,18 1,28 0,15 1,15 0,78 0,59 1,66 0,26 0,79 0,93 0,84 0,82 0,16 0,33 0,32 0,24 0,49 0,28 0,47 0,97 0,61 1,31 1,65 2,00 1,77 0,39 0,36 0,57 0.49 0,60 0,12 1,38 0,68 1,00 0,40 0,77 0,92 0,38 1,11 1,59 0,77 0,61 0,54 0,63 0,45 0,59 0,37 0,06 0,63 0,75 1,02 1,76 1,64 
РЮ
5 0,74 0,61 0,68 0,73 0,81 0,62 0,65 0,65 0,77 : 0,88 0,77 0,60 0,88 0,96 0,79 0,85 0,88 0,69 0,85 0,71 0,83 0,74 0,80 0,83 0,63 0,76 0,84 0,81 0,78 0,87 0,68 0,77 0,77 0,68 0,73 0,85 0,74 0,66 0,72 0,72 0,79 0,74 0,84 0'72 0,68 0,30; 0,36 0,44 0,32 0,29 0,25 0,35 0,29 0,24 0,32 0,24 0,51 0,39 0,40 0,35 0,38 0,37 0,36 0,30 0,38 0,36 0,64 0,70 0,67 0,72 
Азотъ 1,99 1,74 1,8 1,89 1,41 1,75 1,96 1,97 2,03 2,41 1,84 1,90 2,11 2,11 2,05 2,05 2,04 2,03 1,83 2,25 1,83 1,83 2,16 2,04 2,18 1,44 2,03 1,83 1,90 1,83 1,50 1,54 1.68 1,61 1,50 1'48 1,50 1,68 2,03 1,47 1,55 1,55 1,97 1,51 1,48 1,48 1,26 1,12 1.47 2,04 1,97 2,03 2,28 2,17 2,18 2,10 2,21 2,28 2,25 2,29 1,89 2,17 1,97 2,22 2,22 2,21 1,48 1,57 1,40 1,27 
Азотистыя вещ. . 12,43 10,87 11,25 11,81 8,81110,94 12,25112,31112,69 15,06 11,50 11,87 13,19 13,19 
12,81 12,81 12,75 12,69 11,44 14,06 11,44 11,44 13,50 12,75 13,62 9,00 12,69 11,44 11,87 11,44 9,37 9,62 10,50 10,06 9,37 9,25 9,37 10,50 12,69 9,19 9,67 6,67 12,31 9,44 9,25 9,25 7,89 7,00 9.19 12,75 12,31 12,89 14,25 13,58 13,62 13,12 13,81 14,25 14,06 14,31 11,81 13,58 12,31 13,87 13,87 13,81 9,24 9,81 8,75 7,93 
Жиръ 1,20 0,72 0,76 0,92 0,80 0,94 0,84 0,95 I 0,84 | 0,83 0,81 0,94 0,96 0,86 1,04 0,71 0,74 1,04 0,83 0,81 0,94 0,84 0,94 0,78 0,84 0,85 0,95 0,90 0,74 0,94 0,94 0,98 0,76 0,84 0,92 0,98 1,08 1,20 1,20 0,91 0,98 0,98 0,83 1,02 1,00 0,54 0,24 0,32 0,14 0,40 0,12 0,32 1,60 0,30 0,44 0,60 | 0,48 0,78 0,42 3,20 0,26 1,92 0,43 0,33 1,54 0,51 0,51 1,66 0,60 0,77 
КлЪтчатка . . . 1,92 1,69 1.79 
• 
1.80 1,51 1,75 1.99 1,91 2,19 2,39 1,79 1,82 2,21 2,36 2,39 1,95 2,03 1,98 1,99 2,29 1,92 1,83 2,13 2,02 2,00 1,79 2,00 1,90 1,99| 1,88 1,43 1,53 1,43 1,75 1,33 1,78 1,80 2,21 2,17 1,63 1,57 1,87 1,70 1.69 1,90 0,50 0,73 0,32 0,87 0,93 1,03 0,93 1,07 1,10 1,03 1,03 0,97 1,00 0,59 0,45 0,49 0,43 0,37 0,31 0,20 0,23 1,43 1,57 1,53 1,40 





Ржаной хл'Ьбъ. Въ св'вжемъ х л Ш содержится въ 
о; о; 
/о /о 
12,46 19,55 19,12 
48,17 147,25 49,19 
0,39 | 0,45 0,41 
0,49; 0,71 0,63 
39,50 141,85 41,12 
1,16 ! 1,10 1,26 
0,16 0,20 0-28 
0,37 0,30 0,34 
0,99 ! 0,87 0,90 
6,21 5,43 5,62 
0,60 0,36 0,38 


































0,70 | 0,87 
4,40! 5,47 






0,75 • 0,87 | 0,99 
18,8 118.92 
;50,22 49.43 
0,53 ! 0,44 
0,67 | 0,61 
47,31 ;47,00 
1,07; 1,22 
0,23 ; 0,19 
0,32 I 0.38 
0,98 ; 1,01 
6,25 | 6,34 
0,47 I 0,42 
0,95 ; 1,09 
17,20 {18,31 
|51,42 [50,21 
0.38 | 0,52 


























0,30 [ 0,44 
0,95 | 1,05 
| 5,93 [ 6,59 
; 0,47 | 0,48 



























1,02 | 1,02 
6,40 | 6,40 
0,52 | 0,35 















0,46 [ 0,38 




0,34 | 0,42 





















0,36 \ 0,49 




















































0,42 | 0,42 

































0,97 [ 1,23 
















































































































































































































Пшеничный хлйбъ. Въ сухомъ веществ* содержится въ % % : 
Пшеничный хлЪбъ. Въ свт.жемъ х л Ш содержится въ °/о °/с 
16,89 В 19,02 18,90 119,02 
46,72149,91 [45,52 |44,32 
0,22 
0,24 
44,45 59,59 66,67 68,55 
1,00 1,04 0,81 1,00 
0,06 0,69 0,34 : 0,50 
0,22 0,16 0,14 1 0,12 
0,56 0,73 I 1,02 [ 0,98 
3.50 4,59 6,37! 6,15 
0,16 0,07 0,20 1 0,06 

















0,16 | 0,80 
0,46! 0,53 
19,88 
46,50 
68,52 
0,84 
0,64 
0,12 
1,08 
6,79 
0,15 
0,55 
18,79 
49,25 
68,52 
0,83 
0,19 
0,16 
1,09 
6,81 
0,22 
0,51 
17,99 
47,99 
66,67 
1,03 
0,55 
0,12 
1,05 
6,51 
0,30 
0,51 
18,25 
43,00 
77,78 
1,05 
0,79 
0,25 
1,10 
6,90 
0,24 
0,48 
17,19 
45,91 
62,97 
0,91 
0,38 
0,19 
1,14 
7,12 
0,39 
0,50 
15,46 
43,89 
Д 
77,78 
0,73 
0,30 
0,20 
1,12 
7,03 
0,21 
0,29 
13,97 
46,05 
16,32 [13,90 
45,22 |41,35 
15,93! 13,77 
!42,87 (41,81 
Ы 
74,08 
0,63 
0,27 
0,17 
1,14 
7,15 
1,60 
0,22 
74,08 
0,71 
0,31 
0,19 
0,94 
5,90 
0,13 
0.24 
75,94 
0,55 
0,22 
0,18 
1,08 
6,79 
0,96 
0,21 
77,78 
0,63 
0,29 
0,18 
0,98 
6,15 
0,21 
0,18 
74,29 
0,60 
0,18 
0,15 
1,11 
6,93 
0,16 
0Д5 
11,90 
42,52 
69,97 
0,71 
0,03 
0,19 
1Д1 
6,93 
0,77 
0,10 
14,87 
41,06 
76,94 
0,66 
0,31 
0,18 
1,10 
6,90 
0,25 
0,11 
[19,82 
43,70 
50,00 
1,29 
0,37 
0,32 
0,74 
4,62 
0,25 
0,71 
18,40 
48,15 
0,01 
0,01 
48,15 
1,46 
0,51 
0,35 
0,78 
4,90 
0,83 
0,78 
17,49 
43,85 
0,01 
0,02 
46,29 
1,48 
0,88 
0,33 
0,70 
4,37 
0,30 
0,76 
16,97 
46,22 
0,01 
0,01 
44,45 
1,44 
0,82 
0,36 
0,63 
3,96 
0,38 
0,70 
